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NOTICE  ^ 

Sur  h  Vie  et  les  Écrits  de  rÀ^  ;B.ozii^ii.f 

— ' — '-'"-T  '     >  t 

Îjk  vie  dos  bienfaiteurs  du  genre  humain  appartient 
touteentièrcà  la  [)ostérité.  C'estsansdoiîtecetteconsidé- 
rationqui  fit  j)eiidant  long-tcms  honorer  Ja  mémoire  des 
gens  de  lettres  par  des  éloo;es  publies  qui  servoient  tout-; 
à-la  fois  k  exciter  lu  pa^^joii  de  la  gloire ,  et  à  euu  etenii: 
le  goût  de  la  véritable  éloquence.  Si  /ZoifV  eût  terminé 
sa  carrière  dans  ces  tems^  paisibles ,  les  diverses  acadé- 
mies se  seroient  disputé  la  prééminence  de  son  éloge  ; 
mais  il  est  mprt  à  Tépoque  la  plus  désastreuse  de  la 
révolution ,  et  le  coup  funeste  qui  nous  Ta  rari  est  en- 
<:ore ,  au  bout  de  six  ans  ,  ignoré  de  presque  toute 
l'Europe.  Sera-i-il  permis  à  un  homme  qui  ne  vécut 
point  (lans  sa  familiarité  ,  qui  ne  le  connut  même  pas  , 
de  tracer  le  tableau  de  sa  vie  domestique  et  de  sa  vie 
littéraire?  Mais  lioziernt  doit-il  pas  être  regardé  comme 
vivantpour  raoi  ?  nesuis-je  pas  le  confident  intime  de 
ses  pensées  7  Possesseur  d'une  grande  partie  des  lettres 
Qu'il  a  écrites  ,  j'y  retrouve  son  ame  à  nud  j  suivant 
1  expression  de  Montaigne  :  c*est-là  qnéj'ai  appris  à  ki 
connoltre ,  à  Taimer ,  à  respecter  dans  lui  le  bon  (Murent» 
le  bon  ami ,  le  bon  citojen ,  en  méme-tems  que  ses  ou- 
vrafres  mel'ont  ùnt  regarder  comme  un  dessavànsquiom; 
le  mieux  mérité  de  leur  patrie.  J'entreprctidrai  donc  de 
peindre  et  son  génie  et  ses  vertus  ;  mais  saa*  m'écarler 
de  la  simplicité  qui  distinguoit  éminemment  son  carac-^ 
tère  ;  il  n  y  a  que  les  hommes  médiocres  qui  aient  besoin 
delà  pompe  des  paroles  pour  rehausser  leur  mérite  et 
surprendie  ropinion. 


•  » 

Fu ANrois  RoziFR  naquit  à  Lyon  le  24  j^^^^^^  ^7^4* 
Son  père  originaire  de  Colombe  ,  village  du  Daupliiné  , 
proche  Vienne-,  s'étoit  établi  dans  cette  ville  dès  sa 
jeunesse  ,  et  s'y  livroitavec  autant  d'hônneur  que  d'in- 
tellig^enceàcii  commerce  très-étendu.  Les  occupations 
multipliées  de  son  état  ne  purent  jamais  le  distraire  du 
soin  qu'il  deroit  à  sa  nombreuse  famille.  Chargé  dé 
liiiit  enfiiils  »ii  sentit  l>ién  qùé  .ses^  propres  travaux 
«ertnent  itisufHsanS  pour  leur  procurer  une  homiêtè 
aisance  ,  et  toute  son  attention  se  porta  vers  leur  édu- 
cation. Il  avoit  d'iiilieurs  été  élevé  lui-même  avec  trop 
de  soin  ,  ponr  ne  pas  savoir  que  c'esf.-là  la  véritable 
ricliesse  ,  ia  seule  qui  puisse  braver  les  revers  de  la 
fortune.  .  . 

Mozier  f  dont  nous  écrivons  T éloge,  confié  pendant 
son  jeune  Âge ,  à  un  iniàtituteur  vertueux  et  instruit , 
lit  de  rapides  progrès. 

Si  les  goûts  de  lenfance  n'étoient  pas  trop  sonrent 
des  annonces  trompeuses  ,  on  auroit  pu  assiirer  dés-' 
lors  qu  U  se  distingueroit  dans  la  carrière  des  sciences. 
On  le  voyoît  à  l'rige  de  dix  ans  tracer  une  méridienne 
sur  les  carreaux  de  sa  chambre ,  et  percer  ùne  fenêtre 
poiu  que  les  rayons  du  soleil  y  arrivassent  sans  être 
brisés.  Le  confident  et  le  témoin  utile  de  ces  expériences 
étoit  une  de  ses  sœurs  plus  âgée  que  lui ,  aiguillonnée 
comme  lui  par  le  désir  de  savoir  :  onpouvoit  déjà  le 
comparer  à  Pascal  ti^vaiHant  avec  M"*-  Périen 

Le  préraiiier  collège  où  on  Fenvoja ,  lorsqu'on  le  crut 
capable  de  profiter  des  avantages  de  l'instruction  pu* 
bli que,  fut  le  collège  de  Villefranche.  A  la  tête  de  cet 
établissement  étoit  le  P.  Vidal  connu  par  de  bonnes 
traductions  d'auteurs  latins  ,  snivarit  la  méthode  de 
Dumarsais.  Cet  habile  jésuite  devina  les  talens du  jeune 
JRozierel  ht  tous  ses  efforts  ])our  en  développer  le  germe. 
L'attachement  qu'il  conçut  pour  son  élève  étoit  si  fort 
que  dans  une  maladie  viv.leu te  ciutrfetlui-ç^^fut  attaqué , 
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et  qui  emporra  nn  de  ses  frères  ,  îl  ne  le  quitta  pas  un 
instant ,  et  lui  prodigua  Ips  soins  les  plus  tendres.  Li 
reconnoissance  du  jeune  liommeéeala  les  témoignag^tft 
d'amitié  de  son  inslifiiteur.  Il  fallut  toute  Tautonté 
paternelle  pour  le  f  orcer  à  se  séparer  di^  lui  et  à  alltif 
passer  les  vacances  dans  le  sein  ae  sa  famille. 

Deux  autres  jouîtes ,  le  P,  Mtmgez  et  le  P.  MUHot, 
dirigèrent  i{o«/er  dans  la  carrière  des  beUes-lettréa  ;  il 
la  parcourut  avec  distinction.  Comme  il  se  destinoit  4 
Tétat  ecclésiastique  ,  il  entra  à  la  fm  de  ses  études  au 
séminaire  de  Sami-Irenée ,  où  son  goût  pour  les  sciences 
naturelles  se  fortifiant  par  Tinstruction^deviat  irrévo- 
cablement sa  passion  dominante. 

On  se  doute  bien  qu'il  n*apprit  de  celte  science  , 
décorée  jadis  du  nom  pompeux  de  tliéoloeie ,  mais  qui 
n'étoit  en  général  qu'un  assemblage  ridicule  de  thèses 
outrageantes  pour  la  diviiûté ,  que  ce  qu'il  lui  Êdlut  ab- 
solument savoir  pour  être  ordonné  prêtre.  Sa  conduite 
après  être  sorti  du  séminaire ,  son  étoignement  pour  les 
fonctions  du  sacerdoce,ses  tentativespoùr  obtenir,  dans 
I.jon ,  un  bénéfice  simple ,  prouvent  qu  îl  n'embrassà 
l'état  ^clésiastiqùe  que  par  le  desîr  de  menerune  vie  pai- 
sible et  de  consacrer  tout  son  tems  à  répandre  parmi  ses 
compatriotes  les  connaissances  le  plus  directement 
utiles  à  leur  bonheur. 

'  Après  la  mort  de  son  père  ,  qui  arriva  en  lySj  ,  il  se 
trouva  avec  une  légitime  très-modique  ,  que  son  gout 
pour  les  expérience^  eût  bientôt  dissipée.  L'usage 
d^alors  vonloit  qu*on  enrichit  le  rejeton  privilégié  dVne 
famille  aux  dépens  de  tous  les  autres.  Jiozier  se  retira 
dans  le  domaine  dont  avoit  hérité  son  frère  aîné.  C'est- 
là  qu'il  fit ,  si  on  peut  se  servir  de  cette  expression  ,  son 
apprentissage  en  agriculture.  Faisant  marcner  la  théorie 
av'  c  la  pratique  ,  il  étudia  les  préceptes  <les  anciens  et 
des  modernes  :  Farron ,  Columelle  et  FUne  ,  Olivier 

a  ij 
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de^  Serrer  et  Duhamel  occupèrent  ses  loisirs  en  même* 
té^is  qtt^il  portoit  un  œil  de  critique  et  d'observadonsur 
les  méthocfes  d'agriculture  pratiquée*  dans  les  proTÎnces 
méridionales.  Xa  chaîne  qui  existe  entre  les  diverses 

branches  des  connoissances  Jiumaines  ,  sur-tout  entre 
ragricultiire  et  les  sciences  naturelles  et  physiques,  Ten- 
fagèrezit  à  étudier  ctUes-ci  avec  une  atteutiou  particu^ 
£ère. 

Doué  dune 'mémoire  prodigieuse  ,  d'une  facilité 
étonnante  pour  saisir  les  rapports  entre  les  différens 
systèmes,  les  peser,  les  discuter,  le6  perfectionner ^ 
il  fut  bientôt  au*  niveau  de  toutes  les  découvertes.  $es 
liaisons  avec  }VUtennoz  ,  médecin  aussi  habile  que 
chimiste  profond  ,  et  avecFUurieu  iULatourette,  nato» 
raliste  distingué ,  \e  firent  remarquer  de  Boturgelatqxxe 
le  gouvernement  avoit  chargé  d'établir  à  Lyon  une  école 
vétérinaire.  Lorsf]!iP  cf^liii-ci  fut  appelé  en  i'-b5  pour 
aller  fonder  l'école  d'AU'ort ,  il  clioisit  l'abbé  Bozit,r 
pour  le  remplacer  ,  et  lui  fit  donner  par  leroi  un  bre- 
vet de  directeur  de  L'école  de  Lyon,  hozier  n'en  jouit 
pa's  l6ng-tems.  Une  lettre  de  cachet  lancée  par  le  mi- 
nistre Bertin  ,  à  ta  sollicitation  de  /four^^/o^ lui-même^ 
anéantit  le  brevet  du  jeune  professeur^  qui  avdil  eu  là 
témérité  d'éclipser  la  réputation  du  fondateur  de  Fécole. 
L'esprit  fier  etuidépendantde  Rosier ,  son  amour  poiu* 
la  gloire  ,  n'avoicnt  pu  se  plier  au  caractère  d'un 
homme  impérieux  et  vain  qui  s  est  attribué  plus  d'une 
fois  les  ouvrages  de  .ses  éhh  es. 

Avec  sa  place  ,  Hozier  perdit  la  pension  qui  j 
étoit  attachée.  Plongé  dans  une  situation  prci^que  voi- 
sine de  l'indigence  ,  son  espzit  n'en  iui  point  abattu. 
U  se  consola  &  l'injustice  du  gouvernement  dans  le  sein 
de  ses  amis  et  dans  la  continuation  de  ses  travaux. 

/.  /.  Biousseau  étant  venu  à  Lyon  \  à  -peu-près  à  cette 
époque 9  «empressa  de  Bkire  sa  connoitoance,  21  se 
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rendoit  J&ëq[aeiiiment  chez  lot ,  Tisttoît  son  herbier 
et  J>renoit  des  lecoiis  de  botanîqiie.  Ces  denx  hommes 
rapprochés  de  la  nature  par  leurs  goûts  simples  ^ 
conçurent  run  pour  Tautre  »  en 'dissertant  sur  les 
productions  du  règne  végétal  ,  une  estime  mu- 
tuelle ,  une  amitié  qu'aucun  événement  n'a  troublée. 
Leur  liaison  devint  si  étroite  qu'ils  faisoient  presqtm 
tous  les  jours  dans  les  riches  campagnes  du  Lyonnois  , 
des  excursions  pour  herboriser  ,  et  qu'ils  les  pf)iKS- 
sèrerit  même  jusque.^  dans  lés  montagnes  du  Daupliiné , 
où  la  grande  CLarti  euse  les  accueillit  pendant  quelques 
jours.  •  ' 

Déjà  Aojsièr  jouissait 'd*une  grande  célébrité  parmi 
iessavansy  et  il  navoit  encore  publié  aucun  écrit  sous 
son  nom.  Lepreïni^^rqu^jlmit  au  joiir  fut  un  excellent 
mémoire  sur  la  meilleure  manière  de  distiUer  les  vins , 
et  la  plus  a  ifantageuse  relativement  à  la  quantité  et  à 
la  qualité  de  l'eau-de-vie.  Turgot  avoit  fait  proposer  eu 
176706  sujet  économique  par  la  société  d  agriculture 
de  Limoges.  Ce  mémoire  iiit  couronné. 

Le  second  ouvrage  qui  sortit  de  sa  plume  fut  sur  la 
méthode  lapins  siiie  de faire  et  de  gouverner  les  vins  de 
Provence ,  soit  pour  V  usage ,  soit  pour,  leur faire  passer 
la  mer»  Il  remporta  le- prix  à  l'académie  de  Marseille , 
en  1 77 1 .  »  ' 

Quelques  années  après ,  Turgot  parvenu  au  minis^ 
tère ,  mettant  toute  sa  gloire  À  faire  des  aniélioration^ 
jusques  dans  les  provinces  fianraiscs  les  plus  re- 
culées ,  renvoya  dans  l'isle  de  ('orse  ,  pour  y  recher- 
cher quels  érabiissemens  seroient  utiles  au  commerce  ; 
y  établir  une  école  d'asTiculture  ,  et  enseigner  aux 
Corsesàpei  fectionner  ieui  s  vins  et  Icin  s  huiles. 

iZosÂer  après  avoir  parcouru  cette  province  avec  cet 
oeil  observateur  auquel  rien  d'utile  et  rien  de  videux 
n'échappe  y  se  hâta ,  ayant  que  de  rien  entreprendre  î 


Vi 

de  venir  communiquer  à  Tur^oth  résultat  de  ses  obser- 
vations. Mais  celui-ci  ëtoit  déjà  disgracié  ,  et  son  suc- 
cesseurn^iyant  ni  son  e^nie  ,  ni  la  volonté  de  fiiire  le 
bien ,  abandonna ,  suivant  Tusage ,  tous  les  projets  que 
ce  ministre  philosophe  avoit  si  sagement  conçus  (i). 

Rozèer  qui  n'aroit  encore  riea  fait  pour  sa  fortune  » 
se  trouva  de  nouTeau  pzes^e  assiégé  par  le  besoin. 
Toutes  ses  ressources  consistoient  dans  le  modique 
prctduit  du  Journal  de  Physique  qvLÏi  avoit  commencé 
ien  177 1  ,  mais  qui  n*étoit  point  encore  trés-répandu. 
.Heurenseni*  nt  ses  efforts^  pour  faire  de  cette  en- 
^  treprise  un  monument  nussi  utile  à  sa  gloire  qu'à  ses 
intérêts  reçurent  de  i  Europe  savante  toutes  sortes 
d*encouragemcns.  Les  hommes  les  plus  célèbres  s'em- 
presjièrent  de  lui  envoyer  le  tableau  de  leurs  décou- 
vertes ,  le  dévelcmpementdesprocédésquiles  y  avoient 
conduits;  et  le  Journal  de  Physique  fut  bientôt  placé 
dans  les  bibliothèques  à  côté  des  Mémoires  de  l  Aca- 
démie des  Sciences. 

.  Il  avoit  été  conduit  à  l'idée  de  ce  recueil  en  réflé- 
chissant sitr  le  peu  de  communication  qui  règne  entre 
les  académies  étrangères  et  nationales,  sur  la  lenteur  des 

{)rogrés  que  font  les  sciences  par  cette  communication 
ente  et  tardive  ,  surlniconvénient  qu'il  y  a  de  s'occuper 
d'une  matière  éclaircie  par  des  travaux  déjà  publiés,  et 
qu'on  ignore  ;  enfin  sur  l'utilité  incontestable  d'avoir 
toujours  souslesyeuxle  tableauactuel  des  conuoissances 
physiques  etle  terme  ou  elles  sont  restées.  Il  s'étoit  lait 


(i)  On  a  trouvé  dam  tes  papiers  de  Rosier  y  beaucoup  do 

Notes  et  de  Mémoires  sur  la  Corse.  1!  serai»  à  souliaitcr  qno  ces 
Manuscrits,  acfjnîî  par  le  gouvcrnoTncnt  ,  fassrnt  déposés  à  la 
Bibliothèque  nal tonale  ;  ou  y  puiiieruit  des  vues  utiles  pour  l'agri» 
culture  et  le  commerce  de  cette  isie  intéressante  sous  tous  les 
rapports-.  Madoiuoiselle  Kozier  les  a  confiés  au  cîU^eD  Faute  son 
beaii>lrère,  <^ui  réside  à  Paris. 
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rnie  lox  de  rejetter  kft  mémoires  qui  h*ëtoiènt  «pi'imê 
compilation  indigeste  et  dénuée  de  Tues  neuTés  et 
utiles  ;  mais  il  avoit  soin  de  rapporter  ]es  faits  de  la 
même  espèce ,  de  les  rapprocher ,  de  les  compeirer , 
parce  que  de  cette  méthocle  résulte  un  fond  inépuisable 
d'instruction  et  Tavanta^p  rîp  voir  au  premier  coup- 
d'œilla  suite  des  faits  qui  ont  concouru  à  rétablissement 
d'une  vérité  importante (i).  Cest-là  ce  quifitle  succès 
de  ce  journal ,  qui  eut  j  u  squ'à  quinze  cents  souscripteui'S. 
_  SiRozier  n'imprima  aucun  mémoire  qui  ne  contint  des 
faits  nouveaux ,  il  le  dut  moins  aux  vastes  lectiires  qu'il 
avoit  faites  qu  à  l'art  de  bien  dasser  les  découvertes  en 
physique ,  en  cbimie ,  en  histoire  naturelle ,  en  ana- 
tomie  et  en  agriculture.  Il  avoit  lu  pour  cela  avec  beau- 
coup d  attention  tous  les  mémoires  des  diverses  sociétés 
savantes  et  sur-tout  ceux  de  l'académie  des  sciences 
de  Paris  ,  dont  il  fit  une  table  très  -  exacte  ,  qu'il 
publia  en  1776  et  lyjô  ,  à  la  sollicitation  de  plu- 
sieurs membres  de  cette  illustre  société.  On  lui  doit 
de  la  reconnoissance  pour  ce  genre  de  travail ,  qu'on 
a  coutume  de  dédaigner  comme  trop  facile ,  et  qu'on 
devroit  encourager  parce  qu'il  épargne  beaucoup  de 
tems ,  et  qn*il  ikcîlite  les  recherches.  : . 

Tout  ce  qui  avoit  quelque  rapport  aux  besoins  directs 
de  l'homme  fut  l'objet  de  ses  travaux  par^çuliers.  £1^ 
177411  avoit  mis  au  jour  un  mémoire  sur  kl  m^n^ré 
de  se  procurer  les  diffcrehtes  espèces  des  animausç ,  dç 
les  préparer  et  de  les  envoyer  des  pay  s  que  parcourent 
les  voyageurs.  Si  la  mort  ne  Ta  voit  pas  surpris ,  s'il 
avoit  eu  le  tems  d  achever  l'ouvrage  précieux  qui  a  mis 
le  sceau  à  su  réputation  y  et  dont  nous  parl^ions  tout-à- 
l'heure ,  il  auroit  certainement  indiqué  dans  un  autre 


(i)  Voyez  Tavis  qui  est  en  téte  de  la  r/îr.iprcssioa  da  premier 
volume  de  !■  CoBecÙoik  Puis,  Faackooke,  1773. 


•  *  • 

mémoire  les  animaux  étrangers  qu'il  est  possible ,  et 
qu'il  seroît  arantageux  de  transplanter  dans  nos  con* 
trëea.  Cette  lacune  vient  d*étre  heureusement  remplie 
parlecit07enLasteyrie(i)  ;  qui  consacre  sa  fortune  et 
ses  loisirs  au  perfectionnement  des  arts  utiles ,  et  à  qui 
nous  devons  un  bon  ouvrage  sur  les  moutons  d'Espagne 
et  une  traduction  de  l'essai  de  Berchtold  pour  ciingef 
et  étendre  les  recherches  des  voyageurs  (2). 

Ce  désir  de  travailler  au  bonheur  de  ses  semblables 
en  augmentant  leur?;  Jouissances  ,  engagea  l'abbé 
Rozier  ,  à  faire  en  1777  ,  avec  Desmarets ,  de  l'aca- 
démie des  sciences  ,  un  voyage  en  Hollande.  Il  l'en- 
treprit uniquemr  at  pour  étudier  les  procédés  que 
suivoit  ce  peuple,  industrieux  dans  la  fabrication 
des  huiles  ;  les  ayant  trouvés  bien  supérieures  aux 
nôtres  ,  sous  les  rapports  de  la  propreté ,  de  Téco- 
uoroie  dans  la  maind  œuvre  et  de  la  conservi^on^ 
il  fît  tous  ses  efforts  pour  les  introduire  dans  le 
midi  de  la  France.  Mais  il  çut  la  douleur  de  se  con- 
vaincre que  la  majeure  partie  de  nos  provinces ,  en 
arrière  déplus  d'un  siècle  de  1* Angleterre  et  de  la  Hol- 
lande relativement  aux  connaissances  pratiques  dans 
les  arts  les  plus  familiers ,  avoient  dans  l'esprit  de  rou- 
tine un  obstacle  presque  invincible  aux  réformes  les 
plus  salutaires. 

Ci'S  différens  travaux  ,  tous  dirigés  vers  l'utilité 
publique  ,  engagèrent  enfin  le  gouvernement  à  ré- 
compenser le  citoyen  qui  s  y  livroit  avec  un  zèle  si 
ëcliiiré  et  un  désintéressement  si  noble.  Rozier  obtint 


(i)  Voyez  le  supplément  aa  Cours  d'Agricalture ,  à  la  fin  dtt 
Tome  X"  de  cet  ouvrage. 

(s)  Ces  deux  ouvrages  se  trouvant  à  la  Librairie  d*£diieation 
tï  éa  l^oienoes  et  Aris  ,  me  du  Bacq,  N».  «64. 

en  1779 
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en  1^^^  un  bénéfice  qui  lui  âssiiroît  une  doiice  aisance 
pour  le'  'reste  de  sa  vie.  Il  forma  dès-lors  le  projet  de 
<[iiitter  la  capitale  >  et  de  se  retirer  sous  le  beau  ciel  du 
bas  Languecloc  pour  y  rédiger  paisii)temrnt  «;es  nom- 
breuses f  )i)^rvâtioa3  sur  la  scieace  agrouoini(j[ue ,  -et  ea 
faire  de  nouvelles. 

Sesamis  ,  et  il  s'enëtaitfait  beaucoup  par  son  caractère 
de  fi'dacliise  et  degaité,  rude  quelquefois  ,  mais  exempt 
de  cette  basse  jalousie  qui  d^shoaore  trop  souvent  les 
^ens  de  lettres  ;  ses  amis,  dis-je ,  firent  tous  leur»  efforts 
pouf  le  dissuader  de  ce  projet;  aucune  considération 
ne  pujc  l'ébranler.  Il  abandonna  à  son  neveu  ^  Tabbé 
Mongez  y  celui  qui  péri  dans  la  malheureuse  expédir 
tion  aeLapeyrouseyla  rédaction  du  journal  de  phj»- 
^ue(i) ,  et  partit  pour  Béziers  ,  où  il  acheta.ua  bien 
de  campagne  à  peu  de  distance  de  la  ville. 

Peu  de  tenii.  auparav  aiit  il  aroit  reçu  les  offres  les 
plus  bfUkuteà  du  roi  de  Pologne  ,  qui  vouloit  l'enga- 
ger à  sé  Retirer  dans  ses  Etats*  Il  dut  cet  honneur  ei  à 
réputation  et  à  Famitié  active  du  dtoj^en  GâAert ,  ^ota?* 
Wte  célèbre  et  médecin  édaîré  qui ,  voyageant  alors 
dans  le  nord  de  TEurope ,  s'empressa  de  le  ûire  con- 
noftre  à  ce  monarque  protecteur  des  sciences  et  des 
arts.  Ce  savant  a  encore  entre  les  mains  le  planiai- 
sonné  des  îet;r>ns  (ragncuiture  que  son  ami  se  piopo* 
soit  de  donner  à  Grodno  en  Lithuanie. 

Rozisr  ,  dans  sa  retraite  ,  s'adonna  exclusivement 
à  l'agriculture.  C'étoit-là  son  goût  favori  ;  il  étoit  né 
agronome.  Xie  cours  d'agriculture  en  forme  de  diciion- 

(a)  L*ftbbé  MoDgez  rédigea  le  joanial  <le  Physique ,  depuis 

xfoo  justfi'en  178}  .  époque  de  son  départ  avec  Lapcyrouse.  11 
cootia  alors  ce  journal  au  citoyen  ttamctherie  ,  savant  aussi 
modeste  que  profond,  qui  le  cbntiiiiie  toujours  sur  le  mémo  plan 
et  avec  le  même,  saocès.  (  On  s*sl>oniio  eoes  Fudis,  libnite,  rue 
des  Mathmiiif  ). .  ^      '  . 
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naîre'dont  il  avoit  publié  le  prospectus  en  quittant  Paris, 
fat  Tobjet  constant  de  ses  travaux  »  et  le  mus  beau  mo- 
nument qu*il  éleva  à  sa  gloire.  Il  ne  plierait  pas  un  jour 
sans  faire  une  observation ,  sans  tenter  de  i^uvelles 
expériences.  Il  en  tenoit  un  journal  très-exact ,  et  il  en 
enrichit  les  nieilleiirs  articles  de  son  ouvrage. 

Los  auteurs  qui  ont  travaillé  sur  le  même  snjVt  ont , 
pour  la  plupart ,  composé  leurs  écrits  sans  sortir  de  leur 
cabinet ,  d'aprrs  les  mémoires  qu'on  leur  a  Iburnis ,  et 
sans  consulter  l'expérience  ,  qui  est  dans  les  arts  pres- 
que le  seul  guide  qui  ne  trompe  point.  Rozier ,  au 
contraire ,  a  sans  cesse  subordonné  la  théorie  à  la  pra- 
tique :  il  a  vu ,  il  a  exécuté  lui-mâne  ce  qu'il  conseille 
de  faire  ;  c*est  un  maître  qui  prêche  d*exemplç.  Dégagé 
de  prévention ,  en  gardecontre  la  manie  pernicieuse  de 
•  vouloir  tout  innover ,  il  ne  retranche  dans  les  anciennes 
méthodes  que  les  abus ,  et  conserve  toutceque  le  tems  a 
démontré  utile  et  bon.  Qu'on  lise  avec  attention  les 
^ands  articles  dans  lesquels  il  a  pu  donner  un  libre 
essor  il  sa  pensée ,  on  admirera  l'ordre  et  la  clarté  qu'il 
met  dans  ses  discussions  y  et  dans  l'exposition  de  ses 
principes,  la  force  qu'il  emploie  quand  il  s'agit  de  déra* 
ciner  ^  vieux  préjugés,  Tespécede  teinte  sombre  qai 
régne  dans  son  style  lorsqu'il  désespère  du  succès ,  la 
fialté^u  contraire  dont  il  se  pare  lorsqu'il  annonce  une 
découverte  pré*  ieuse  qui  est  accueillie  ,  et  qui  peut 
ajouter  à  nos  ncliesses  territoriales. 

Le  premir  r  volume  du  Cours  d' Agriculture  parut  en 
1783,  Un  ûit  ses  collaborateurs  ,  dans  le  prospectus 
qui  fut  publié  ,  vouloit  se  servir  de  ces  mots  ,  tableau 
du  traite  ;  Rosier  répondit  ;  «  Je  veux  tableau  du  travail 
a»  et  non  du  traité.  Pour  ce  second  il  fimdroit  iahle  ei 
»  ponfo^^ù»  Nous  sommes  des  avocats-généraux  et 
»  rien  de  plus.  D'ailleurs  le  mot  traité  est  orgueilleux , 
»  celui  de  /mi^aî/ est  plus  modeste.  Je  ne'  cEange  pas 
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»  d'idée  ;  siM. ...  veutle  mot  traité ,  il  est  bienlemaitre, 

»  quant  à  mes  articles  ,  je  yeux  travail  ». 

Le  censeur  de  son  ouvrage  se  jîermit  une  fois  d'y 
ajouter  une  note,  /fosî^r écrivit  snr-lo-clianip  :  «Ce que 
»  j'ai  dit  n'attarjup  wi  les  mœurs,  ui  la  religion  ,  ni  la 
»  constitution  de  l'Etat ,  et  ne  peut  Qtre  ,  m  au  moral, 
»  ni  au  physique  ,  nuisible  à  la  société.  Qu'il  ait  sa  ma- 
»  uiére  de  penser  à  lui ,  j'^  consens;  mais  ({u'il  me 
.n  laisse  .respirer  ]*air  et  avoir  nioh  opinion.  Si  elle  esc 
>•  erronée  ,  il  7  a  20000  journaux  où  il  peut  l'attaquer ^ 
»  je  ne  m'y  oppose  pas  ,  alors  je  répondrai*.  en  un 
»  mot  comme  en  mille  «  je  veux  un  carton  et  qu^aucua 
1»  exemple  ire  ne  paroisse  sans  lui  ;  s'il  en  est  autrement 
>»  je  discontinue  Fouvrage  ». 

Il  mettoit  la  même  Irancliise  et  la  même  fermeté 
dans  toutes  ses  actions.  On  ne  le  vit  jamais  plier  devant 
.1<^  pouvoir,  ni  s'abaisser  pour  solliciter  des  grâces.  11 
écrivoit  comme  il  pensoit  et  il  agissoit  de  même.  C'est 
à  ce  caractère  indépendant  et  ner  qu'il  faut  attribuet 
les  tracasseries  qui  troublèrent  son  repos.  En  aitivant 
à  Bézierson  Tavoit  accueilli  avec  transport.  Mais  cet 
enthousiasme  ne  dura  guères.  Les  fanatiques  ne  pou* 
vaut  s'habituer  à  voir  un  philosophe  dans  un  prêtre  ,  le 
persécutèrent  indignement.  Ilshiî  firent  reîrretrer  de  ne 
pas  avoir  choisi ,  comme  son  ami  Poi  vre  ,  1rs  environs 
desa  patrie  pour  dernière  retraite.  Une  injustice  criante 
le  força  bientôt  à  ce  parti.  L'évéquede  Béziers  avait  fait 
faire  aux  dépens  du  public  un  chemin  qui  ne  servoit 
qu'à  la  métairie  de  sa  maîtresse  tandis  qu'il  atiroit  été, 
en  le  disant  passer  dans  la  directioa  là  plus  droite^ 
utile  à  quatorze  métairies  età  un  village  entier  ;  Rosier 
en  fut  si  indigné  qu'il  intenta  un  procès  à  l'évéque. 
Celui-ci  s'en  vengea  en  obtenant  du  contrôleur  général 
la  suppression  d  une  très- modique  pension  que  son 
adversaire  avoit  sur  le  trésor  pubUc*  I<ûbbé  ne  fut 


point  sensible  à  cette  perte  ;  mais  le  séjour  de  Bézierg 
lui  devint  si  insupportable  qu'il  se  retira  la  même  année 
i\  Ljon.  Jl  estdifficile  d'exprimer  quelle  fat  sa  joie  lors- 
que son  domaine  fut  vendu.  L'injustice  rjue  Ion  fait  , 
écrivoit-il  à  un  de  ses  anjis  ,  le  motif  odieux  qui  Pocca' 
sionne  ,  lame  navrée  de  chagrin  ,  la  noirceur  et  la 
bassesse  de  quelques  habUans  de  ce  pays  ;  tout  en-  un 
mot  fmsokdemoiun  vrai  automate*  Enfin  foi  vendm 
mon  domaine ,  et  depuis  ce  moment  je  respire  ,/e  suis  à 
moi ,  à  vous  ^  et  à  tous  mes  amis  :  as^fontvantjen^esBit^ 
tois  pas, 

n  achetaà  Lyon  une  maison  ayecun  enclos  asses  con* 
sidérable  pour  j  continuer  ses  expériences*  Là  ^  au  m i- 
lieu  4e  ses  amis  ^  entouré  de  sa  famille  ,  ajant  arec  lui . 
deux  de  ses  sœurs  et  une  nièce ,  il  vivoit  heureux ,  s'oc- 

onpant  à  mrtîre  la  dernière  main  aux  articles  qui  de- 
voîent  terni i  11  »  r  ]>-  Conrs  ^^<rricnlture  ^  etàikiredeê 
notes  pour  une  édition  d  Oli  vier  de  Serres» 

Ses  compatriôtes  l'ayaient  reçu  avec  ime  espèce 
d'enthousiasme.  Les  socîëfés  savantes  s'empressèrent 
de  le  recevoir  dans  lt:iir  st  m.  On  lui  confia  Ja  direc- 
tion des  pépinières  publiques.  Il  les  enrichit  de  plan- 
tations utiles ,  il  y  fit  des  réfoj mes  salutaires,  et  iviuset 
les  appointera  en  s  attachés  à  cette  place.  Le  bureau  des- 
collèges  créa  en  sa  faveur  une  chaire  d'agriculture.  L*ar>  ^ 
tide-VBHSASon  du  neuvième  volume  de  son  diction- 
naire est  extrait  des  leçons  qu'il  y  donna  en  1791* 

£n£n  les  évènemens  de  la  révolution  auxquels  un 
ami  des  hommes  ne  pouvoit  être  indifférent^  Tintep- 
rompirent  dans. ses  travaux  agronomiques.  Le  visa 

unanime  d'une  grande  paroisse  l'avoit  appelé  à  rem- 
plir les  fonctions  honorables  et  pénibles  de  |)asteur.  Il 
acce])ta  sans  répugnance  ,  persuadé  que  la  réforme  in- 
troduite alors  parla  constitution  civile  du  clergé  ramè- 
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mmÂi  les  remiaà  de  la  primitive  église.  Qu'il  .me  sott 
permis  »  pnirpeiiidFeBOn  dévoilement  dans  cet  emploi^ 
étranger  juaqa  alors  à  ses  ^oùts  et  à  ses  études ,  de  me 

srrvir  (î es  propres  paroles  a  un  témoin  oculaire  ,  de  son 
ami  intime  (  le  cit.  Gilibe.rt)^  dont  le  récit  est  plein  de 
doulrm  et  d'attachemt ut. 

«  ndant  le  malheuieax  siège  de  Lyon  ,  toujours 
«oumis  ctses  pt  incipes  ,  convainci^  que  ses  concitoyens 
ns^ofigeoient  qu  à  résister  à  roppresûon  la  plus  inouie , 
«tè  vendre  à  k  représentatioii  nationale  sa  liberté  et 
son  intégralité ,  sans  se  «léler  de  Fadministration  ciyî)e 
à  laquelle  il  n'étûît  pas  apnelé  ,  on  Ta  tu  ferme  et  inr 
trépide ,  vaqnarsans  relàcneàses  Fonctions  de  pasteur , 
porter  des  secours  et  des  consolations  dans  tous  les 
qu.ij  tiori  de  sa  populeuse  et  pauvre  paroisse  ,  exposer 
ciiaqtitr  jour  ,  chaque  heure ,  sa  vie  à  travers  les  bombes, 
]esol)iis  elles  boulets  rouges  ;  on  l'a  vu  confondu  avec 
les  auties  citoyens  ,  passer  des  nuits  entières  sur  les 
totls  des  maisons  enflamniuées  ^  tendre  une  main  secou- 
rsdile.aiiz  ièmmes  et  aux  YÎ^ards  et  .les  retirer  des 
vfiémtneî.  Quel. est  le  Lyonnbis  ijuî  ne  se  rappelle  en 
iténaiit'  des  larmes  ,  ce  trait  qui  caractérise  seul  son 
:tendre  attapltement  pour  les  maUieureux?Une  bombe 
^éclate  dans  une  maison  de  sa  paroisse  ;  bientôt  tout  est 
/^mhrasé.  On  ne  trouve  d'autre  moyen  de  sauver  ceux 
qui  l'habitent  qu'en  posant  des  échelles  d'une  maison 
à  Tantre  ;  le  pasteur  les  traverse  plusieurs  fois  d'un  pas 
intrépide,  emj)ortant  les  enians  entre  ses  bras  ».  Quel- 
^quesjours  a|)rès ,  Hozier  n  existoit  plus  ;  il  fut  écrasé 
dans  la  wem  du  ad  an  aq  septembre  i.7i)3 ,  par  une  - 
bombe  qpû  éclata  sur  sonlit  (i).  Ainsi  pént  ^  à  Tâg^de 


(i)  Le  ci(03'cn  Pannealicr  de  llnsîilvît  •  ;''onal,  l'nniî  rf  le  colla- 
beralcox  de  HoxJ^r,  a  coxuicué  ce  iuiieble  évrn«uieul  dans  le 


Ttlr 

69  ans ,  un  des  hommes  les  pitis  Vertueux  ,  le  vrai 
Juàfontamede6  physiciens ,  homme  simple  ,  mais  plein 
de  vues  neuves  ,  social ,  humain  ,  bienfaisant ,  l'ami , 
iedéiensem-  de  tout  être  souffrant  ,  l'appui  constant 
d'une  famille  malheur»  liso  (1)  ,  vrai  philosophe  ,  sans 
préjugés  ,  niais  soumis  aii^  lois  immuables  de  la  religion 
naturelle  j  chrétien  à  s.'i  manière  comme  le  vicaire 
mxrojMxd  dupkiloqophe  de  Genève ,  aimant  les.hommei 
fwrce  qtt^il  ne  les  croyoit  aaëchanft  que  par  influence 
t&omcntanéey  fermedlans  ses  principes,  mais  toléirant 
à  la  rigueur,  pourvu  que  ceux  qui  rivaient  avec  lui  fua»' 
«eut  probes  et  honnêtes  ;  vivant  en  paix  avec  les  mir- 
nistres  protestans  ;  se  sentant  y  comme  il  le  disoit  sou» 
Vent ,  le  coiu-age  d'aimer  un  derviche  honnête  homme 
avec  autant  de  bonne-foi  qu'un  prêtre  romain. 

Si  sa  mort  fut  une  calamité  pour  ses  compatriotes , 
elle  futaussi  une  perte  bien  sensible  pour  l'Agriculture. 
11  n'a  voit  publié  que  huit  voluiiies  do  son  grand  ou- 
vrage ,  et  il  lui  en  restoit  encore  deux  à  faire  pour  le  ter- 
miner. Il  est  vrai  que  tous  les  matériaux  étuieut  prêts , 
qu'il  n'avoit  plus  qu'à  les  rassembler  ;  mais  son  cûbinet 
ayant  été  exposé  au  pillage  pendant  quinze  jours  ce 
qu'il  y  avoit  de  plus  précieux  dans  ses  manuscrits  a  été 
perdu  pour  nons.  On  reg^tteroit  long-tëms  Farticle 
^iN  qu  il  avoit  entièrement  fini ,  qu'il  regardoitcommè' 
son  meilleur  ouvragé  ^  et  pour  lequel  il  avoit  fait  des 


liuiliènie  volume  de  son  Economie  rz/m/f,  ouvrage  utile  qui  devroU 
•6  trottVtr  dànt  ttotei  te  bibiiolliëqtwi  des  ay;ri«nlAnira> 

lœaiVf  Ywm  denitare  à  Lyou  :  eUe  fnt  twijnaït 

sa  conipaptie,  dans  m  mauvaise  t  iinm  r  ilans  sa  bonnt'  fortune; 
je  lut  ai  rol)lip;ation  de  m'avoir  coniniuniqué  une  vie  très-détaïH^ 
qu'elle  a  écrite  de  &ou  frère  :  Tautro  donieare  à  Parts.  Ne  oonvien- 
droit-il  pas  au  goi^vemomeul  de  récompenser  dans  elles ICV  tftviçct 
qu'à  rendu  i  là  ptlri0  0^  Miviiiit  ii|riçti1tcii^  ? 
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expériences  sans  nombre ,  si  un  des  premiers  diiinisiGs 
'  de  r£iirope  y  celui  h  qui  les  artsont  leplusd'obligalioi» , 
ne  s'étoit  chargé  de  le  Templacer. 

Une  perte  non  moins  grande  ce  sont  ses  conninfn- 
taireset  ses  notes  sur  le  thé fUre  fP agriculture  d'OUfior 
de  Serres,  Il  j  avoit  travaillé  pendant  dix  ans.  Y.n 
J7Ô6  ,  il  ëcrivoit  à  un  de  ses  amis  :  Olivier  de  Serrrs 
est  ,  dans  son  genre  ,  aussi  sublime  que  Bernard 
Palùsjr  ;  je  l'ai  ch4mté  touCe  ma  vie  ,  et  Je  le  chan- 
tmxU jusque  à  ma  mort.  On  n'a  pas  même  trooiré  dans  sa 
bibliothèque  d'exemplaire  de  cet  oDTrage.  . 

Il  est  encore  un  article  précieux  qu  on  â  recherché 
inutilement^  î^t%t\e  disoûws  sur  la  moMtère  d étudier 
T  agriculture  par  principes  ,  quil  avoit  promis  d'insérer 
dans  le  premier  volume  de  son  dirtionnaire  ,  et  qu'il 
renvoya  au  dernier  vohirae.  On  jugera  du  soin  qu'il 
avoit  mis  à  le  composer  par  re  passage  d'une  lettre 
écrite  en  1781  ,  au  citoyen  Cuckec ,  son  libraire  e<  .son 
ami.  «  J'ai  commencé  mon  discours  à  plusieurs  reprises, 
et  f  ai  toujours  été  ÎQVcé  de  le  rejetter  dans  un  coiq.  J^aâ 
bien  Tordre  et  la  marche;  mais  ce  n'eat  ou  une  char-* 
pente  grossière ,  et  il  me  manque  complettement  de 
qu  oi  b  oucher  tous  les  vides  qui  se  trouvent  entre  chaque 
pièce.  Soyez  assiiré  que  ce  morceau  est  de  dure  diges- 
tion; plils  je  l'étudié  ,  jilus  il  m'effraie  », 

Avant  de  terminer  cette  notice  ,  dois-je  répondre  aux 
clameurs  de  l'envie  qui  a  voulu  ravir  à  l'abbé  Rozier 
la  gloire  d'avoir  fait,  sur  l'Agriculture,  l'ouvrage  le  plus 
complet  ,  le  plus  savant  ,  le  plus  utile  qu'on  con<« 
nmase?  Un  écrtrainque  je  m'aostiendrai  de  nommer 
par  égard  pour  sa  vieillesse,  a  p^tendu,  il  y  a  un 
an  ,  que  cet  auteur  n'avoit  fait  qu'une  misérable 
compilation,  qu'il  n'y  avoit  pas  un  arpcle  de  lui  dans 
les  neuf  volumes  de  son  Dictionnaire;  et  il  citoit  en 
preuveles  noms  des  plantes  qu'il  accusoiti{o;sier  d*avoir 


pm  dam  Toutn^fiH  et  dans  Linné,  On  a  publié  cet 
.étrange  factum  /  où  la  aottise  le  dispute  à  la  roau* 
vaise  -  foi ,  dans  un  procès  qui  a  donné  lieu  à  )a  ca- 
lomnie de  décliirer  la  mémoire  de  Rozier  s^vec 
un  acharnement  d'autant  plus  violent  q^^'il  avoir  la 
cupidité  pour  principe.  L'iiomme  de  génie  s  est 
trouvé  tout -à- coup  transformé  en  vil  plagiaire  ; 
riiomme  de  bien  eu  misérable  qui  a  vendu  deux 
fois  la  même  propriété.  Il  semble  qu  en  s' emparant 
4e  son  ouTragc ,  on  auroit  dû ,  au  moins  par  recon- 
noisaance,  ne  pas  injurier  ses  talens.  Mais  de  quel* 
que  manière  que  prononcent  en  définitif  les  tribu- 
naux dans  lé  singulier  procès  que  je  poursuis  contre  les 
libraires  qui,  sans  titre  quelconque ,  ont  contrefait  le 
Cours (P jigricuUure  jf  je  n'eu  serai  pas  moins  le  défen- 
seur de /ÎO£ter,  et  je  repousserai  les  insinuations  per- 
iîdes  qui  compromettraient  ou  sou  honneur  ,  ou  celui 
(de  sa  famille.  Je  ciois  devou  à  celle-ci  uu  témoignage 
public  de  ma  reconnoi^sance  ponr  Tempressemeut 
qu'elle  a  mis  à  me  donner  lès  renseignemens  qui 
peuvent  seryirà  faire  triompher  la  justice  de  ma  cause*. 

P^ris ,  9  Messidor,  an  f^IlL 

A.  J.  DUGQUH, 
.  Professeur  d'Histçir^  à  l'écok  oeninUi, 
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VeRD.  {a)  Bestiaux  au  verd.  et  les  villages,  les  bestiaux  sont  de 
Dans  l'état  actuel  de  l'agriculture  plus  en  |î1us  asservis  à  un  état  de 
françoise  ,  le  soin  de  mettre  et  re-  doineslicitc  ,  oui  rend  leur  santé 
mettre  les  bestiaux  au  verd,  est  plus  délicate ,  leur  corps  moins  re- 
devenu un  objet  très- essentiel  en  buste  et  leur  durée  moins  longue; 
économie  rurale  ,  parce  que  par-  ce  soin  intéresse  doue  ioxxi  ceux 
tout ,  dans  les  cités,  les  hameaux  qui,  par  nécessité  ou  par  calcul  , 


(jo  )2Vo&'#d#/'^i/i^<rHr.  L'article  V»«D,  Bertiauit  nu  r<frd  es»  l'oUTrage  de  deux 
•uieurs  dont  les  écrits  occupent  depuis  long-temps  une  place  distinguée  dans  nos 
bonnes  bibliolhk[ue»  agronomiques  ,  les  citoyens  Gilbert  et  Labergerie.  Voici  fm 
circonstance  qui  a  donné  lieu  à  celle  espèce  de  concours.  Nous  avions  engagé  le 
premier  à  se  charger  de  la  rédaction  de  cet  intéressant  article,  et  ily  avoit  consenti. 
Mais  avant  qu'il  eût  pu  s'en  occuper,  le  gouvernemeni  lui  confia  une  mission  tr^- 
importante  sous  les  rapports  de  notre  économie  rurale  :  il  partit  soudainemenl  pour 
l'Espagne.  Le  tems  s'écouloit ,  et  la  crainio  que  ses  nouvelles  occupations  n'eussenr 
absorbé  les  momens  qu'il  avoit  destinés  à  celte  rédaction  nous  détermina  à  priar 
le  citoyen  Labergerie  de  s'en  charger.  A  peine  le  travail  de  celui-ci  nous  fut-il 
rerau  que  nous  reçûmes  celui  de  Gilbert.  Après  les  avoir  lus  et  compnrés ,  nooa 
n'avons  pas  hésité  à  le»  publi«r  l'un  el  l'autre  3  parce  qu'à  vrai  dire ,  ils  roraacat 
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éinpioyeut ,  élèvent  ,  nourrissent  qu'ils  ûnt  cessé  de  cohabiJcr  avec 

mietogvaisscntdcsbestianx ;ct  sur'  leurs  bestiaux,  ils  ont  en  même-- 

tout  cenx  qui  cliaqnc  anncc ,  leur  lems  et  dans  la  ni<*mc  progres- 

font  subir  al teruati veinent  le  ré-  sioa ,  cherché  à  en  augmenter  et 

^ime  «le  vivre  aa  aee  et  an  verd.  favoriser  la  domesHeilé.  L*expé^ 

Si  la  cupidité ,  Ott.  n  fon  veut ,  ricncc  du  fems  antérieur,  Texein- 

rîndustiic  a  rendu  ce  régime  né-  pie  constant  de  certains  animanx 

cessa  ire,  il  n'çn  est  pasmoins  vrai,  sauvages,  l'intérêt  même,  ce  grand 

<foe  tous  les  ans  les  hommes  sont  mobile  des  adions  horoaines  dans 

forcc's,  par  leur  propre  intérêt,  (oufcs  les  classes,  n'ont  pu  servir 

de  rendre  hominaee  à  la  nature,  à  (aire  combiner  Taisancc  ou  le 

en  lui  restituant  aivers  bestiaux  micux-ét|;e  des  cultivateurs  avec 

ci^il^  loi  ont  ravis,  les  uns  pour  rétal  agreste  de  leurs  bestiaux, 

être  engraissés,  parce  que  de  lon^-î  que  la  nature  indique  si  évidem- 

et  pénibles  travaux  ontdétruit  leur  ment  étrecclui  qui  donne  et  assure 

viguedr,  altéré  leur  embonpoint  la  santé,  la  vigueur,  la  durée  de 

ou  épuisé  leurs  forces;  d'autres,  la  vie  et  des  services.  Les  paysans, 

pour  être  refaits,  parée  que  les  fa-  an  contraire,  par  un  sentiment  fîe 

ligues,  les  mauvais  traitcnietis  les  pitié,  de  reconnoissance ,  de  teu- 

Ont&itnuitgrirou  rendus  malades;  dresse  même ,  ont  élevé  des  toîls 

d'autres,  pour  être  préparés  par  à  leurs  bestiaux ,  presqu'aussi-tôt 

les  herbages  à  redonner  des  subs-  ,qu'à  eux-mêmes^  et  ils  les  y  ont . 

tances  on  des  forces  que  le  régime  eoferméssouvent  aveo  pins  depvé- 

domesttqnesatrop  diminiié  ouAit  caution  que  leur  propre  famille, 
disparoître.  A  peine  aujourd'hui ,  le  retour 

A  mesure  que  les  hommes  des  ù  une  vie  purement  charopétrç' 

eampagnes  ont  connu  et  pu  jouir  peut-il  supporter  quelques  ezcep*^ 

det  aisandes,  àb  la  vie  ao^i^e  >  et  tionsponr  les  animaux  même  qui^ 


ensemble  le  roraplémenf  du  îrniié,  —  T.'ouvrage  de  Lnbes^ptir  prê-cnfe.  uae  saïle 
de  tkiU  el  des  procédi^"?  qui  *»rrvriit  de  Ivim"  .la  frnvail  fîof;iiia I iq;ie  de  OilbOrt.'  ' 


T«  rVnf  ,  ttonrrilare  des  inîmainc  ,  ■eerHimuieiiLlt  nème  turigine  que  te 

(  rotileur),  qui  s'écrivoif  au'M  pnr  un  d  ^  nuque)  les  graismairieiis ,  les  Ifxi- 
co^rapiies  modernes  Tauionié  hma  plus  puisMote  de  Tosage  ont,  depuis  peu, 
«ubsiiiué  un  <,  pour  concilier  le  masculin  avec  »on  féioniiD.  Cependant  comme 
oesdeuK  vaton  oat  une  accepiioa  ediiàremeoi  différante»  odc  Je  premier  ett  pure- 
ment un  tubiiaulif ,  que  le  4  «  ftvantage  de  coaserw  réiimologie  ,  qoe  neiw 


uvon-  ralâiirs  le  mut  terdure  dans  le^tiel  OÉ  DB:  peul  paS  chwgier  le  ma 

€£u  devoir  le  conserver  d^a»  Verd.   ,  -    .     ■  •  • 

Ftm-éfra  AeNe  observalipd  B*Ml-e'le  pas  déplacé  dant'ira  IMdîoimaire  qui,, 
pont  n'être  pas  un  diclionnairc  d^or  hographe ,  doif  pourtant  présenter  fps  œoia 
t^criisde  la  i)iani6n*  la  plus  propre  n  en  6xerpour  jamais  l'orthograplie.  Au  reste, 
la  même  manière  rim  n'annonce  la  pauvreté  d'une  leoglie.Coniine  ceMe  lUlt* 
tinHcité  de  mois  écrits  et  préseoiaat  un  icps  iltlîiéieat. 


Digitized  by  Go 


son  f  revêtus  d'une  épaiasé  fonrui'e  : 
il  semble  qu'on  ignore  ou  qu'on 
doute  que  les  bétes  à  cornes  »  les 
chevaux, les  moutons  et  les  pores' 
ont  habité  les  forôts  dans  des  teins 
plus  huinidés,  et  qu'on  pense  gé- 
néralement qile  les  totts ,  d'api^  ik 
astnre  mAme,  sontd^ôiie  alMoliii^: 
nécessité. 

Quelques  agronomes  séduits  par 
Texemple  d'une  mélhodeooBtram, 
usitée  cher  des  peuples  plus  sep- 
tentrionaux, ou  trompés  par  des 
ftils  sans  réalité,  ént  voulu  tout- 
è^soap  transformer  en  bétes  sau-, 
vagcs  des  bêtes  domesticpies  éner- 
vées et  aSbiblies  de  générations  eu 
fénératittttb';  niait  Ae  connoissairt' 

Îas  la  pratique  ni  le  régime  propre* 
ces  animaux,  ils  les  ont  Fait  périr, 
et  ils  ont  ainsi  fait  proscrire  tout 
autre  régime  que  celui  des  ëtables. 

D'autres  plus  éclairés  en  nhysio- 
lone,  animés  parle  désir  du  bien 
pobUe  «tt  flaitëk  d*êti!éte9  aat«urs 
aune  nétliode  noovetta ,  maisJiti- 
capable»  d'avoir  le  courage  de 
suivre  de  près  ce  qm'ils  vouloîeot 
iiitrodaire ,  ont  été  forcés  de  re- 
venir à  ru<;age  commun,  et  de  cé- 
der aux  gens  même  de  4a  cam- 
pagne ,  contre  lesquels  il  est  difli- 
cile ,  en  eifot,  de  lutter  pour  faire 
établir  un  autre  répîme  que  celui 
destoitsstrictement  closet  couverts. 

Les  cnlthrateors  firan^ois  ans! , 
wiome  les  citadins  et  le»  guerriers , 
ont  lenr  impatience  et  le  vif  désir 
de  voir  prompteraent  réaliser  ce 

au'ils  ooii^^âmit;  avec  de  la  ré* 
exion  ,  avec  un  zèle  constant  et 
raisonné,  on  se  convainoroit  faci- 
letoent  qo'Q  finit  an  moins  cruel- 
ifMMMafaipitnr  fiûi9p«rdra  rlw* 


bit  «de  SSite  domestîcîtéWété*!»^ 
depuis   plusieurs  siècles  ,  pour' 
donner  au  sang  l'action  et  l'ardeur 
que  l'inertie  et  les  afiiiiens  pré-- 
piaréi,  6nt  de  plus  eh  plus  altérée  : 
mats  8^  se  aoi|ner  le  tems  tti  ia 
|)eii^  de  se  Ihtk*  à'oék  ôonifiaéi^' 
tiohs,  ils  soumettent'  letii^  lieil»' 
tianx  à  des  expériences  précipitées. 
Les  ims ,  les  font  sortir  brusquo- 
dieot  des'  écuries  et  les  abafraon-! 
nent  datfs  les  herbages;  d'antres, 
meù  la  même  imprévoyance,  les. 
enlèvent  aux  pâturages  pour' 
fixer  1  des  bateliers;  d'autres  eni^ 
fin  ,pars>'^têmeou  par  manie  pour 
des  expériences ,  placent  leurs  bes- 
tiaoit'sbàsdéi  liangards  où  ilssOijt^ 
à  péine^arantis  dé  la  pluie,  et  né^ 
lèur  donnent  tjiîé  du  fonrage  sec 
ou  verd  exclusivenkcst  et  de  l'eau  ; 
les  animaux  ainsi  arrachés  À  leurs' 
habitude», dépérissent,  et  s'ils  n'en' 
meurent  pas ,  ils  sortent  des  lieux 
d'expérieiice  telleiiienf  maigres  et 
filH|ws ,  qu'on  n'ose  ni  les  prodoirB' 
ni  en  parler;  et  biéntôtla  routine 
et  les  préjugés  reprennent  lenr 
empire  avec  plus  de  ftvee  qu'ait* 
parayant 

Cependant,  dans  l'état  actuel  des 
choses ,  d'après  l'usage  des  pajs 
k  grande  culture  oik  Ira  tcnhres  sont* 
couvertes  chaque  aniiéè  de  plantée 
céréales ,  accessibles  au  parcours. 
dies  faestfamx  qui  dÎTasueroîent  ;  il 
faut  convenir  qifim  i^gime  diain- 
pètre  ,  pris  dans  un  sens  absoIn« 
seroit  aussi  extrême  que  l'est  celui 
par  lequel  on  réduit  et  on  fend 
sans  cesse  à  réduire  à  un  état  vio- 
lent de  domesticité,  tous  les  ani« 
maux  robustes,  même  ceux  que  la 
natore  a  le  miet»  ^anris  çoatn 

•  A  a  •  ■ 
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le  froid  etlesintcrap<?rîcs,  régime  si 
contraire  au  perrcctionncracnt,au 
développement  et,  en  général,  à 
l'éducation  des  bestiaux. 

Le  bien  et  le  mieux  sont  entre 
ces  c)çux  exlrcmcs:  tous  les  hommes 
sensés  en  conviendront;  mais  tel  a 
été  ot  tel  sera  toujours  le  sort  de 
l'agriculture  en  France, tant  que, 
d'un  côté,  ceux  qui  par  leurs  lu- 
mières pourroient  heureusement 
innover,  se  borneront  à  des. con- 
seils ,  et  qu'ils  en  abaudonnjcront 
la  pratique  à  deshommes  i^norans 
et  mercenaires;  et  gue  de  l'autre, 
l'ignorance ,  les  préjugés,  les  abus 
de  tout  genre,  lamisèrc  ou  le  dé- 
faut d'aisance  obsédefoutou  acca- 
bleront lef  hommes  dps  campagnes. 

Ne  pouvant  donc  pas  daus  Vétat 
cil,  se  trouve  l'agriculture ,  et  d'a- 
près toutes  les  circonstances  qui  la 
dominent,  faire  faire  quelques  pas 
rétrogrades  ,  sur-ton l  en  ce  qui 
concerne  une  méthode  çonsacrée 
depuis  plusieurs  siècles  ;  il  faut  so 
borner  à  dire  ce  f|ui  paroît  le  plus 
utile  pour  l'état  présent ,  et  at  (eudro 
du  tems  ,  de  l'intérêt,  et  sur-tout 
delà  protection  du  gouvernement 
des  changemens  et  amélioration. s. 

Le  domaine  de  l'agriculture  fran- 
çaise, par  rapport  aux  bestiaux  , 
peut  être  considéré  sous  trois 
grandes  divisions. 

La  première,  celle  de,s  pays  à 
petite  culture. 

La  seconde  ,  celle  des  pays  à 
grande  culture. 

La  troisième  ,  celle  de  tous  les 
endroits  où  on  entretient  des  bes- 
tiaux pour  divers  usages  autres  que 
pour  la  culture,  et  pour  d'autres 
iiu.sque  celles  relatives  à  leur  édu- 
eatioii.  J'appclerai  celle  troisième , 


VER 

la  division  des  animaux  domes- 
tiques. 

%  I«.  Des  bestiaux  dans  les  pays 
de  petite  culture. 

On  élève  une  très-grande  quan- 
tité de  bestiaux  dans  les  pays  do 
petite  culture;  lefourageverd pris 
dans  les  champs ,  pendant  huit  à 
neufmoisde  l'année  est  leur  nourri- 
ture habituelle.  A  l'entrée  de  l'hi- 
ver ,  on  remet  tous  les  troupeau.^^ 
dans  les  étables  où  ils  sont  nourris 
avec  du  foin  ou  de  la  paille,  oi* 
avec  du  foin  et  de  la  paille  mé- 
langés. 

Les  uns  restent  constamment  à 
l'écurie,  tels  que  les  chevaux  et 
les  bœufs  de  trait ,  sur-tout  dans 
les  pays  où  ces  derniers  sont  d'une 
grande  taille.  Les  autres  bestiaux, 
tels  que  les  vaches ,  génisses ,  tau- 
reaux, même  des  bœufs  de  traits 
et  des  bêtes  à  laine,  vont  tous  les 
jour««ux  champs;  cet  ordre  de 
choses  varie  ,  selon  quelques  lo- 
calités ;  mais  tel  est ,  en  général , 
l'ordre  qui  y  est  observé. 

Dans  les  contrées  méridionales 
et  du  centre  oii  sont  de  riches  prai- 
ries, et  en  général,  par-tout  où  on 
bat  les  grains  au  soleil  immédia- 
tement après  lu  moisson ,  on  nV 
f^it  presque  aucu.i  usage  de  fa 
paille  conmie  fourage.  Aussitôt 
(jue  le  blé  est  battu,  on  relègue  les 
pailles  dans  des  coins  de  grange 
ou  dans  les  cours  cxpost^cs  à  la 
pluie,'  les  longs  et  rudes  hivers  qui 
font  souvent  consommer  tous  les 
foins, avant  le  retour  del  hcrbedes 
prairies,  et  qui  forcent  de  recou- 
rir à  la  paille,  n'ont  pas  encore 
servi  à  désabuser  les  cultivateurs 
si  éloignés  d'apprécier  la  paille 
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oomme  une  ressource  pour  Tenrs  Tcar  appétit  ;  le  peu  Je  vcrrîure 
bestiaux,  qu'ils  regardent  comme  qu'ils  trouvent  à  Taspcct  du  midi, 
une  calamité  mémorable ,  d'dtre  suffit  pour  les  dégoûter  du  fou- 
contraints  de  les  en  affourager.  ragesec;  ils  en  rebutent  une  grande 

En  battant  Ipnr  b!é  plus  tard,  ouantîtédans  Ir*;  rations  qu'an  leur 

et  dansl'hivef ,  ils  maintieudroient  aonne  :  c'est  alors  qu'il  faut  redou- 

plas  loiil^lienu  la  paille  saine  et*  blerde  soins,  car e'esCnneëpoqne 

nraicbe;  en  remettant  chaque  gerbe  véritablement  critique;  et  )'insi»' 

dans  son  lieu  ,  en  la  conservant  ferai,  presque  plus  pour  les  î?oins 

avec  les  herbes  £nes  qui  croissent  du  pansement,  que  pour  le  choix 

aveeleblé,  en  y  laissant  mémo  d'un  meilleur  fou rageuMalhenranx 

quelques  grain?;  qni  ont  r(^si.st6anx  bestiaux  qui  rr  sont  pas  étrillt''  rt 

premiers  coups  de  fléaux ,  en  en-  bouchonnés  ;.  qu'on  accumule  eu 

tassant  enfin  la  paille  avec  les  grand  nombre  dans  on  même  toît, 

mêmes  soins  qneles  serbes  deblë,  et  qu'on  &it  reposer  sur  plusieurs 

ils  anroient  un  excellent  fbnrage.  couches «^paîs'îps  de fnmicr,pour  les 

Ce  n'est  pas  sans  des  inotifs,qai  tenir  plus  chaudement.  La  vormino 

lonobent  à  la  question  mâme  one  f*en  empare  ;  car  deinénie^[ae1ee 

je  traite ,  que  )e  rappelé  cet  état  plantes  languissantes  sont  bientAt 

de  cîioses,  parée   que  la  paille  couvertes  ou  d'insectes  qui  les  dé- 

beaucoup  mieux  que  le  foin,  âis^  vorent  ,  ou  d'excroissances  fon- 

poie  les  organes  digestils^ee  aid>  gnenses  qui  en  absorbent  les  snes 

maux  à  la  reprise  du  verd,  parce  végétatifs  ;  de  uiéme  aussi  les  bes- 

qne  leffi>ins,  souvent  recueillis  par  tianx  parvenus  à  une  grande  mat- 

detinoMdaâonsetdelonCTesDliiiea)  greur  et  langaenr  sont  bientAt 

oeeasionnent  des  mala£es  aange-  tourmentés  par  des  ioiectes  qni 

reuses,  même  le  cliarbon;  d'autres  pullulent  d'nne  manière  prodi- 

ibisj  serrés  trop  verds,  ilsfermen-  sieose,  eu  raison  directe  mémo 

lent  dana  lestas;  parée  qn*enfin ,  ae  leur  appanvritsement ,  et  cpii 

le  meilleur  foin ,  celui  duquel  il  ne  se  répandent  bientôtenr  tOlUOeilX 

se  dégage  ni  poussière,  ni  qualités  de  l'étable. 

malfaisantes,  pri6  ^eul  et  eu  grande  Les  hommes  des  campagnes  trop 

quanb'té,  altère  la  santé  et  dimi-  indifTérent  sur  les  effets  de  cette 

nue  plutôt  la  vigueur  dcsanimaox  vermine,  ou  trop  confianssnr  les 

qu'il  ne  sert  à  la  maintenir.  effets  merveilleux  de  l'heibc  nou- 

Tani  que  la  terre  n  a  pas  donné  velle  et  de  la  firatebeur  des  nnil», 

signe  de  vie  powr  les  herbes ,  les  ponr  faire  dispaioltreees  insectes , 

bestiaux  mangent  avec  appétit  les  laissent  ainsi  consumer  lebrs  bes- 

fourages  secs;  et  si  d'ailleurs  les  tiaux;  et  il  arrive ,  ce  que  j'ai  vu 

soin*  ne  leur  manquent  pas,  et  tant  de  Ibis,  que  la  démangeaison 

s'ils  ne  sont  pas  trop  pressés  dana  portant  les  animnux  n  ?r  frotter 

les  étables  ,  ils  dépérissent  peu  ;  cesse ,  leur  poil  tombcjilsur- • 

mais  aussitôt  que  l'herbe  nouvelle  vient  des  dartres  et  de»  ttlefainjta-. 

Gomoicnce  à  goindie,  ils  perdeat  s'cuflanime,  les  glandes 
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e'pngorgenf  V.irnniiil  emplovc  h  se 
.frotrer  tout  ie  teins  qu'il  niettroit 
.à  manger  on  «e  repoiier;  exténué 
'defatîgDM,  fl<e  ooncbe,  et  ne  se 
relève  qae  pont  ae  frott»  en- 
i»re.  . 

Ii*expérienee ,  aant  doufe ,  né 

trompe  pas  les  parsan^^qm"  mmp- 
teut  sur  les  etlets  de  Therbc  pour 
diétntire  eesiiueetès;  mais  qu'ils 
téfléohîasent  donc  ,  ou  du  moins 
leurs  propri ét  a i  r  ps ,  qn e  ce t  é t a t  re- 
farde de  plusieurs  mois  la  santé 
et  rerabonpoiot,  quHls  recouvre- 
roient  peu  de  tems  après  leur  ar- 
rivée dans  leslierbages;  il  ne  faut 
donc  pas  hésiter  de  détruire  ces 
terribles inseefei, aussitôt  mi'on  en 
V^if  ])ouelionner  ;  étriller  norsdes 
écuries,  tous  les  individus  qni  en 
ont;  lea  hltn  laver  avee  une  eau 
froide  et  l^gàrement  saléo,  dans 
laquelle  on  aura  fait  infnser  du 
tabac  ,  et  réitérer  soavent  cette 
opération.  Le  eitoyen'  Hasard, 
bien  connu  de  tous  les  cultivateurs 
éclairés ,  digne  de  leur  confiance 
par  son  talent ,  comme  artiste  vé- 
térinaire ,  m'a  aMuré  avoir  vu  pé- 
rir desbêtes  à  corne  qu'on  avoit  for 
teraent  lavées  et  frictionnées  avec 
une  infosion  trop  cbargée  deMlet 
de  tabac.  (  Voyez  l'art,  pou.  ) 
J'ai  dit  que  les  bestiaux  des 

Eays  de  petite  culture^ubissoient 
,  >  régime  alleriwtif  d'âne  nourri- 
ture f*n  verd  et  en  sec  ;  maïs 
comme  les  on»  sortent  tous  les 
jours,  et  que  d'autres  restent  nuit 
et  jour  dans  les  étables,  je  vais  par* 
l«r  du  régime  des  uns  et  des  autres , 
et  des  soins  qui  leiir  oouvieonent 
pArtiouU^rmaflut 


§  IT.  Des  bestiaux  qm  resteni 
nuit  et  jour  dajis  les  étables^ 
pendant  l*hiper.  ' 

lié /es  à  corne. 

Il  n'y  a  ordinairement  que  les 
•  bœufs  de  trait  qui  ne  vont  pas  aux 
cbamps  pendais  f  r,  et  les  pre- 
miers jours  du  printems;  le  tbin 
est  lenr  nourriture  balntuéNe  : 
comme  ils  doivent  servir  aux  pre- 
miers travaux  à  faire  après  l'hiver, 
ils  sont  assez  bien  soignés,  c'est  à- 
dire,  noarria,ear  comme  les  antres 
bétesà  corne  ils  coucbcnf  sm  un 
épais  fumier,  et  sont  très-pressés 
daub  les  rangs  :  il  est  même  des 

f»aysans  assex  brutes  ,  pour  les 
aisseràdessein  ,  dans  leur  ordure, 
'est-il  donc  pas  asses  manifeste 

3ue  cette  mdfenr  eontinnctte  , 
ans  laquelle  fis  «ont  jour  et  nuit, 
altère  leur  vigueur  ,  relâche  les 
fibres ,  les  rend  délicats  et  aeti- 
aib1es;  qa*anliea  de  voir  lenr  force 
accroître  avec  ITige,  elle  diminue 
au  contraire ,  et  qu'en  les  desti- 
nant à  retourner  dans  les  pâtu- 
rages ,  à  y  passer  les  nuits ,  sou- 
vent très -froides,  on  les  met  à  de 
trop  rudes  épreuves,  et  que  né- 
cessairement ils  doivent  «n  sonf-> 
frir  et  dépérir. 

I,a  mise  au  verd  des  bœufs  de 
travail,  exige  dos  précautions  es- 
sentielles, ilimporte  de  les  y  dis- 
poser peu-à-peu,  soit  en  leur  don- 
nant au  foorage  verd.  dgns  les 
établis ,  mêlé  avee  un  peu  de  finn, 
soit  en  le*  envoyant  dans  un  pâ- 
turafîp'  pendant  quelques  heures 
dm  jour,  et  en  leur  doimitpt  en 
outre  quelques  mesures  de  çrains] 
m  #>  prenant  «le  cett»  mtfii^» 
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ks bœufs  uéprouvaut  pas  decbaa- 
gemeot  brusque  dans  leur  manière 
de  vivre ,  ne  perdront  ni  de  leurs 
forces  ni  de  leur  videur,  ni  de 
leur  emboupoint  ;  et  ils  s'accoutu- 
meront bientAl'  à  la  fratehenr  des 
noirs. 

Tout  laboureur  iotelligcnt ,  s'abs< 
tiendra  de  les  faire  travailler  au 
moi  lis  7  à  8  ionrs,  à  compter  de 
celui  où  ilsanroiitétémîs  an  verd; 
en  va  in  tes  hommes  que  Tbabilude 
mène,  diront-ils  qnon  ne  prend 
pas  ordinairement  toutes  ces  pré> 
ra(iti<>n>?  ,  qiio  les  bœufs  cbaque 
année  n  eu  iont  pas  moius  les  Ira- 
vmz-aeooutumës,  qu'ils  engrais- 
sent rt  survivent  très- bien  ad  ré- 
gime accoutumé;  ce  raisonaeiueut 
ne  peut  que  prouver  aenlement, 
la  grande  et  prompte  bienfaisance 
du  fourage  verd;  mais  qu'ils  cal- 
culent donc,  et  les  forces  de  moins 
de  leur  attelage,  et  lear  amaigris- 
fcmcut  subit,  qui  retarf!*'  si  loDg- 
tems  l'époque  où  ils  voudraient  eo- 
graisser  certains  animaux. 

11  sera  prudent  anssi ,  d'abroger, 
dans  le  commencement,  la  durée 
do  tems  qu'ils  seront  à  la  charrue 
on  à  la  voitore. 

Comme  les  printems  semblent 
devenir  plus  tardifs  el  plus inrons- 
tans,  comuic  llierbe,  tiaiileur», 
il*a  presque  jamais  acquis  la  consis- 
tance nécessaire  ,  à  rf'pfx]UeoÙ  les 
travaux  doivent  coiumencer  ,  je 
oonanlle  aux  cultivateurs ,  de  ne 
mettre  leurs  bestiaux  au  yerd,  que 
quand  Fherbe  est  nssez  abondante 
et  iubstaucielle ,  et  de  prendre  cba- 
qoeannée  leurs  précautions, pouri 
avoir  assez  dcfoiirngessecsàdonner 
aux  l>œa&peadaati'6£»oque  où  ils 
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reprendront  les  travaux  des  terre^. 
La  nature  de  rberbage,  où  ou 

met  les  bœufs  au  verd,  n'est  pas 
indifférente;  et  si  on  peut  choisir, 
il  ne  faut  pas  balancer  et  donner 
la  préférence  à  l'herbage  de  meil* 
leure  qualîlé  :  les  prairies  basses, 
aquatiques ,  dont  t'berbe  a  beau- 
coup moins  de  qualités  nutritives, 
encore  chargées  souvent  de  la  vase 
des  inondatitms,  pourroit  déranger 
les  bœufs  et  les  mettre  hors  d  etut 
de  travailler  ;  je  sais  que  les  paysan* 
en  général ,  regardent  ce  déran- 
gement roinine  un  effet  nécessaire 
et  mêine  utile  de  1  herbe  nouvelle, 
et  pour  parler  oonuno  eux ,  ilg  la 
rf<r ardent  comme  ure  bnnr  pur- 
gative; niaisqu'ils  appreoueut  plu- 
tôt que  le*  maladies  de  leurs  hœufk 
ue  proviennent  ordinairement  qnt 
de  ces  causes,  trop  réelles  et  trop 
communes. 

Beaucoup  de  eultîvatenrs  oot 
riiabîtude  de  fLiirc  saigner  leurs 
bœufs  en  les  metlaut  an  verd ,  cette 
précaution  est  plutôt  u  n  usage  dan^ 
certains  pays ,  qu'un  soin  raisonné, 
surtout  pour  des  jennes  bœufs  en- 
core ardens,  et  qui  u'out  pas  be- 
soin d^ln  td  remède  ;  cette  sai^uét 
cependant  paroitroit  mieux  mdi- 
qiiée  pour  les  bLPufs  qu'on  %'ent 
eij|£rHisi»t'r ,  eu  ce  (ju  ou  a  remar- 
qué qu'elle  disposoit  à  faire  prendra 
plutôt  de  l'cmboupoint  ;  je  l'ai  vu 
réussir  au  moins  pour  des  bœufs 
quim'appartenoient  et  qui  avoient 
été  trop  poussés  au  travail.  ,  ^  .-. 

Les  vaches  aussi ,  dans  beaucoup 
de  cantons  des  pays  à  petite  cu)s 
tura,  surtout  dans  les  pays  mou-, 
lueux  ,  et  où  les  propriétés  fon- 
cières sontbeaucoap  aivi«ée%sont  ^ 
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employées  aux  rudes  travaux  des 
champs: destinées  parla  uature  à 
la  réproduclion  de  l'espèce  ,  fati- 
caëes  chaque  année  par  les  eficts 
de  la  cestalion ,  affoiblies  par  la 
Icniio  domestique  ,  elles  ne  de> 
vroicnt  pavor  d'autres  tributs  à 
l'homme  que  celui  qu'elle  lui  don- 
nent aux  dépens  de  lenr  propre 
«nbstance  ,  soit  en  élevant  des 
veaux,  soit  on  lai  abandonnant  les 
sources  de  lait  qu'elles  portent; 
mais  dans  ces  pays ,  une  destinée 
'  plus  malheureuse  (juc  dans  toutes 
!es  autres  contrées  de  la  France, 
les  opprime  ;  les  labours ,  les  défri- 
felieniens,  les  charrois  de  tootea 
espèces,  tout  est  fait  par  elles. 

Je  n'examinerai  point  ici,  si  sou* 
les  rapports  de^  produits  éeono» 
iniques ,  c'est  un  grand  abus  de 
faire  travailler  la  vache,  et  sidans 
l'état  de  divisions  des  champs  de 
ées  contrées ,  qui  sont  tous  dos 
par  petite  portion  ,  il  seroit  pos- 
sible de  leur  substituer  avec  avan- 
tage^ des  bœufs  ou  desofaenranx: 
eet  examen  bien  fait,  avec  kt  oon- 
noissanres  des  localités,  pourroit 
peut-être  avoir.pour  résultat,  que 
eet  usage  dans  le  principe,  a  eo 
pour  cause  une  bienfaisante  légis- 
lation coutumièrc  ou  féodale ,  en 
admettant  des  acensemens  et  ar- 
yeatemen^  foncie  rs ,  et  qu'il  est 
peut-être  moins  l'clTet  de  In  misère 
ou  de  la  nécessité  <jue  de  i'indos- 
trie  favorisée  par  Faisance  m 
doraw  tx^fmrs  une  prty|»riété  ton» 
éière;  on  pourroit  se  convaincre 
encore  que  si  un  tel  usage  est  sou- 
vent «fimeite  en  nuisible  aux  nro- 
priétaires',  et  fatal  aux  vaches, 
^fsf  Ji^  incNiw  par  l'cpiploi  des 
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ferees  qu'elles  comporteDt''qacpar 
Vexcès  du  trayait  et  les  défauts  éê 

soins  pour  leur  régime. 

La  preuve  de  cette  dern  ière  con- 
sidération est  bien  manifeste,  en 
voyant  quelques  colons  employer, 
con.serveret  élever  de  très  belles 
vaches,  eu  retirer  avec  la  plusia* 
dostriense  économie,  outre  le  la- 
bour de  leurs  terres,  des  élèves, 
du  lait  et  du  beurre.  Autant  l'hom- 
nie  sensible,  le  véritable  agricul- 
teur, est  indîgpé,  en  voyant  des 
colons  brutaux,  exiger  des  vaches 
qu'ils  mènent ,  un  travail  excessif, 
les  maltraiter,  les  mettre  en  sueur, 
et  n'eii  prendre  anonn-eoin  quand 
ils  lesôtcntdn  joug,  autant  il  aime 
à  voir  le  chef  d'un  ménage,  aidé 
par  saièmme  et  sesienfàns,  dispo- 
ser ses  vaches  à  reprendre  la  diar* 
me  ou  la  charrette,  pour  aller  en- 
semencer l'héritage  de  la  famille: 
soignéesparlepère,  earesâfee  pui 
la  nièreetlesciifans ,  elles  viennent 
d'elles-raémes'y.soumeftre;pendant 

a ne  le  père  en  attache  une ,  la  mère 
atte  ou  appelto  l'autre  Jes enfans 
tiennent  les  filets  ou  feuillages  qui 
doivent  ombrager  leur  front,  et 
les  garantir  des  moueba;  elles 
quittent  sans  regret  Tétable  où  çlles 
laissent  leurs  veaux,parce qu'après 
leur  tache ,  elle  sont  certaines  de  les 
revoir ,  et  d'y  trouver  de  bons 
fouraçcs,  du  grain  ou  desbnvées; 
elles  viennent,  elles  obéissent  à  leur 
nom ,  elles  entendent  singulière- 
meii  t  bien  leur  ouvrage,  leurs  sillons 
semblent  tracés  au  cordeau  ;  elles 
sont  très-adroites  à  conduire  une 
cbarette,  etdansoertainesoccarioiis 
elles  font  un  emploi  de  forces  qui 
étonne»  j'en  ai  vu  dans  ie  départe. 

ixu»| 
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mtsût  de  la  Greuae,  conduire  senle, 
wuugoid»,  (lemétKfertoitTeaté 
(B^pns  avec  moi  pour  me  donner 
«M  preave  de  leur  adiesse)  une 
voitwpe  de  ftonier,  nkwéwA  tons 
1m  détours  â*ane  hante  montagoa) 
coupés  en  plusîenri  endroits  par 
des  bandes  trai^ersales  de  ro* 
cbers  s«r  lesipeiln  U  éfadkdîffidl» 
de  prendre  pied,  etiortant  df  flé 
jfftt  verser. 

' .  Il  faut  vo|r  ensuite  tonte  la  far 
mjlle  an  retour  :  lalEbipnM  laisse  ses 

plus  jeunes  ènfanSjet  accourt  aider 
fon  mari  à  délier  le  |on£  ;  l'on  les 
finie ,  1m  lNmchomB«  ;  nntre  prén 
pare  le  fonrage  ;  les  enfàns  les 
caressent  ,  les  embrassent  ,  les 
pommelât  ;  les  vaches  enfin  sont 
4ela  fiiiiiine;bieii  nourries ,  sobre- 
ment exercées  ,  lenr  santé  en  est 
jqiei^eQre.a  lenr  corps  plti^  robuste , 
Irar  WK  èit  moins  alMNidaiit ,  par 
ïelbt  d'une  pins  gnuide  transpi- 
fatîon  mais  combien  il  est  plus 
nourrissant  !  C'est  un  fait  positif, 
et  qui  paroit  iustiRé  par  la  diffé- 
rence même  du  lait  n'une  femme 
nonrrice  qui  prend  de  l'exercice , 
avec  celai  d'une  citadine  qui  ne 
ibit  rien. 

Si  l'intérêt  privé,  si  Tindustrie , 
si  un  doux  caraotàre,  aussi ,  font 
tronyêr  quelques  calons  sinssi  soi- 
gneux ,  combien  il  en  existe  qui 
sont  difl'érens  en  tout!  peu  d'entre 
eux,  malheureusement ,  se  corri- 
.fieront  par  ces  réflexions  ;  mais  si 
quelques  propriétaires  fonciers  de 
ces  pajs  les  lisent.;  si  ailleurs,  dM 
.ealtivntenn  voutoient  mettre  en 
pratique  le  labour  par  dM  vaches, 
qu'ils  observent  donc,  avec  la  plus 
rigoureuse  atten^ioDy  le  régipiesé- 

Tomc  X 
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vire  qui  lui  eonvietit  dans  ce  eas. 

l'E  mise  au  vcrd  pour  ces  vachM 
exige  des  soins  continus.  On  ne  doit^ 
dans  les  premiers  jours  ,  leur  ad- 
ministrer de  fburagc  verdque  par 
petites  parties ,  et  jamais  sans 
mélanger  avec  un  peu  île  foin.  Sî 
on  les  met  au  verd  dans  un  champ. 
Il  W^4lÉ''*^ÉÉteis  les  y  envoyer 
avant  une  heure  de  soleil ,  et  sans 
leur  avoir  donné  avant  un  peu  de 
fouraj^e  sec  on  du  grain. ^fon  leur 
donne^  lé  >^rd  à  récurie  ,  il  faut 
constamment  en  observer  les  efl'ets, 
augmenter  le  mélange  du  foin  avce 
le  ver&  Si  on  voit, par letlr fiente, 
qu'elles  sont  relâchées,  dt  si  le  dé- 
voieraent  se  manifeste,  il  Hiut  abso- 
lument ajourner  le  travail  ei  atten- 
dre la  remise  de  liâqiiilibi-ë  des 
humeurs.  Si  elles  ont  un  veau  ,  oa 
si  on  les  trait ,  il  ne  faut  point  épui- 
ser leur  pis  ;  il  faut  réveiller  leujr 
appétit,  soit  avec  da  pam  salé,  dé 
l'avoine ,  du  seigle.  Ges  soin.s ,  pour 
les  eflets  du  verd,  ne  durent ,  au 
surplus ,  que  pendant  quelques 
jours,  et  Jusqu'à  ce  cju'oti  s'aper- 
çoive que  les  premiers  désordres 
•ont  passés.  Tout  ce  qui  a  été  dit^ 
d'aiUêaTS),  s'applique  aux  vaches.. 
Des  chevaux. 

Les  chevaux  ,  dans  les  pays 
de  petite  culture ,  sOni  beaucoup 
mieux  traités  que  les  bélês  à  cornes; 
mais  il  y  a  plusieurs  tenues  pour 
leur  emploi  et  leur  régime.  Daus 
les  pays  du  ci -devant  Limosîn  , 
Quercy,  Périgord,  Marche, I.an- 
eaedoc ,  Auvergne , les  jeunes  pou- 
uui&res  et  leur  suite  vont  seules 
paître  dans  les  champs  ;les  étalons 
restent  yyit«i|Sip<int.^^,le| 

il.''  -..-.i   ••     î  :  .      .    .  i.i 
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Dans  le  ci-dcvaiit  Poitou  ,  et 
plnstean  contrées  da  midi ,  on  y 
élève  beaucoup" de niulrts, et  frès- 

J)eu  de  cbevaax.  I^s  jnnicns  poti- 
inières  ne  sont  pas  eioplbyées  aa 
Ubour  ni  awt  voitures,  rarement 

mâme  on  s'en  serf  pour  monter  , 
quand  elles  soutrccummeâbouucs 
poulinières. 

Beaucoup  de  personnes,  peut- 
être  m^mc  des  aj^ronnmes  ,  seront 
•étonnés  d'apprendre  cjue  ,  quand 
nullç  part  en  France  ^  les  b^és'A 
laine  couclient  dehors  lonfc  l'an- 
née ,  il  existe  des  haras  sauvages, 
on,  si  Ton  veut,  agrestes,  dans  un 
cauton  entre  la  Loire  et  le  Cher , 
a  ta  hauteur  du  bec  de  l'Allier.  I. à, 
^*ai  vu^des .  troupeaux  do  juniens 
poulinières,  poulains  et  pouliches, 
tpii  ne  sont  jamais  mis  à  l'incurie  , 
ludiue  pendant  l'hiver  ;  pendant  les 
fenis  de  neise  seulement ,  ou  leur 
porte  I  dans  les  endroits  qu'ils  affec- 
tionnent le  plus  ,  quelques  belles 
de  fuin  ou  de  paille.  Ils  sont  inac- 
'ceniblet  aux  loups  et  auxvolenrl 
t7n  seul  hoiuine  ordinaireinent  a 
leur  confiance  jetai  ,par  quelques 
circonstances,  il  s'éloignoit;  si  une 
trop  longue  afaeenea  ki^&it  mécoli- 
l}OÎUrCj,  onarecours  à  une  )nn>ent , 
on  à  un,  çheval  hongre  qu'on  a 
.dressé  auparavant  à  venir  à  un 
'certain  signe  j  ou  en  lui  montrant 
de  Tavoine ,  il  amène  avec  lui  le 
reste  du  troupeau  ,  qui  se  trouve 
ce'rùé  par'  dilférens  moyens.  'Ce 
mode  d'éduealion ,  qui  semble  exis- 
ter enpo're  pour  .avertir  tous  les 
éducateurs  aë  chevaux  de  ne  pas 
assujettir  ces  animaux  à  un  état 
de  domesticité  aussi  excessif,  a 
réellement  de  grands  avantages  ^ 
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sous  plusieurs  rapports ,  la  longé' 
viléen  est  un  principal, 'ce  «tni  est 

très-essentiel  pour  un  animal  dont 
on  retire  de  si  grands  services.  '  ' 

Dans  les  pays  dedî-devnntprtH 
vînccs  du  Berry  ,  Nîvemois ,  Or- 
léanais, Sologne ,  Perche ,  ef  parti» 
des  ci- devant  généralités  de  Paris, 
et  pays  de  Bourgogne  ,  B  enstiP 
d'autres  haras  champêtres ,  et  dont 
l'importance  est  plus  grande  qu'Oii 
ne  pense.  Comme  ils  subissent 
chaque  'ann^  régime  àltcrbti^ 
de  p;ùfre  et  courir  (lansleschaTnps, 
et  d'être  reui'ermésdans  les  écuries 
pendant,  "éiRÎj^rtie  de  l'année ,  il 
est  ntil^  de  les  faire  connoitre  plus 
partipmiirement;  leur  tenue, biett 
éiiténâue  et  perfectionnée  ,  pqur* 
roit  oflTriir  dès  résultats  ^ns  t^ti*!- 
faisants  peut  être  que  ceux  des  ha- 
ras actuels.  Le  verd  leur  occasionne 
chaque  aunée  beaucoup  d*acci> 
dent'  qirïl  importe  de  prévenir  ; 
et  comme  orainairement  les  culti- 
vateurs les  attribuent  à  d'autres 
eanses',  fai  cru  néisnsaire  d'entrer 
dans  tous  les  détails  qui  sont  re* 
latifs  à  la  tenue  de  ces  haras. 

1  es  fermes  ,  ou  plutôt  les  mé- 
tairies ,  ont  ordinairement ,  selon 
leur  étendue,  quatre,  cinq  à  six 
jeunes  poulinières,  des  poulains  et 
pouliches  en  proportion  ;  il  y'ft 
toujours  parmi  ces  jumens,  un 
chevâl  entier  qui  travaille  avec 
elles  au  labour,  et  aux  charrois. 
'  On  met'  ordinairement  quatrè 
jumens  à  une  charrue,  ou  seule- 
ment trois  avec  l'éta'on  ;  les  culti- 
vateurs qui  entendent  bien  leurs 
intérêts  ,  ména^nt  ces  attelages  ; 
ils  ne  les  emploient ordînairenient 
qu'aux  deuxième  et  troisième  Ia> 
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Les  travaux  de  ces  fermes, pour 
fordiiMire,sefoDt  concunremmeot 
•veo  de*  boeuft ,  auxquets  on  ré- 
serve les  premiers  labour*  et  Iflt 
dé&richemcns.Tanf  qiie  les  Jumens 
no  travaillent  qu  a  la  charrue,  leur 
•aatét^r  état  de  geatation  a*ea 
•cmflreDi  pas  ;  au  contraire  ,  cet 
«Bïceroîee,  pris  avec  modération  , 
soutient  leur  appétit ,  maintient 
leur  activité,  Ics  rend  robnttea  ; 
elles  s'emportent  moins  en  entrant 
fit<fa  fortant  dos  herbages  ou  des 
•^oariea.  Quel  travail ,  aa  surplus , 
pour  quatre  animaux  de  cet  âge  , 
que  de  fendre  ou  refendre  nn  sil- 
lon que  les  bœufs  ont  déjà  ouvert  ! 
■-ft^rcm  les  labovranrt,  il  eit  vrai, 
Wf  sont  pas  aussi  sages  ;  il  en  est 
blmpoap  oui,  ne  considérant  que 
fpMpdnit  oe  roavrBge,emploMnit 
la  force  d>  fattMlagB;  il*  s'en 
}$gtvmt  même  pour  des  charrois 
J^tBtiitB» ,  pendant  lesquels  il  iàut 
'wîga  '  de  grand*  e£R>rts ,  «or-ioiit 
dans  1e.s  mauvais  chemins.  D'autres 
ont  l'iniprudence  de  confier  ces 
)umeiM  a  des  domesfiques  qui  , 
pour  plaiïeàletursinattrBS,  m  fin- 
sant beaucoup  d'ouvrage, ou ,  pour 
avoir  plutôt  6ni  leur  tâche  ,  les 
frappent ,  les  éeluNiflait  et  les  snr- 
mènent.  Un  tel  attelage  ne  doit 
donc  être  confié  qu'à  des  mains 
sûres ,  et ,  s'il  est  possible ,  au  chef 
de  la  métairie  exelnnvenienf. 

Qiioiqu'au  printeras  on  remette 
tous  lesindivîdnsdabaraaauverd, 
quoiqotls  flondirat  dans  les  béi^ 
Itagss ,  on  les. bit  cependant  ren- 
trer à  l'écurie  ,  lorsqu'ils  travail- 
lent ,  le  matin ,  pour  leur  donner 
■Dp0ad*a!V«iiic;èiiHdi,anrotoiir 
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de  la  charrue  ,  (  ce  qu'on  appèle 
faire  la  méridienne)  pendant  h  ois 
à  quatre  heures,  ot  U  soir,  si  on 
cetoiinio  m  travail 

L*âaloiivît  habituellement  ave» 
ses  jumens  dans  les  pâturages.  1| 
est  paisible  et  tranquille;  on  le  meft 
iiidifKrenument,ieltmaon  âge, dans 
les  traits  ou  aux  limons;  il  revient 
du  pâturage  ou  du  travail  avec  U 
même  docUilé  «pie  la  jument 
:'  Ce  n*est  jamais  que.  dans  lei 
champs  que  se  fait  la  monte,  et 
quand  elle  est  finie,  il  reste  tr^nr 
quille  :  œtte  tranquillité,  il  eut  vrai, 
seroit  bientôt  troublée ,  si  un  autre 
étalon  franchissoit  les  hayes  ,  si 
même  un  jeune  cheval  du  haraf 
s'avisoitde  vouloir  monter  une  in* 
ment.  Cette  dernière  circonstanoa 
ordinairement  détermine  à  vendre 
les  poulains  de  deos  ans,  oabieB^ 
on  (es  met  daasuanttfe  ehamp,8t 
on  en  destine  im  à  nimphner  le 
vieux  étalon. 

An  pâturage ,  il  veille  ponr  tous  ; 
l'approche  d'un  loup ,  août  il  est 
averti  par  les  mères  avec  un  ac- 
cent particulier,  et  qu'il  entend 
avec  prestesse,  loi  fiât  développer 
toute  sa  force  et  son  courage.  A  sa 
voîx,  tout  le  troupeau  se  rassem- 
ble funàs  de  Jû,  non  le  loBgdSra* 
haie ,  mais  an  raîlîea  m^>nic  du 
champ.  Les  mères  et  l'étalon  for- 
ment un  demi- cercle,  en  avant 
da  côté  .  da  loup  ,  an  centre 
duquel  se  placent  les  poulains  , 
par  ordre  à'àae.  Les  jeux  élin- 
celant,  ie  souffle  bmyant  et  pré-^ 
cipité,  frappant  altcrnativementia 
terre,  ils  attendent  et  bravent  ton* 
l'ennemi  qui  ae  garde  bien  d'ap- 
pmcher. 
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Cet  aminal  si  rustique  dans'soh 

naintien  ordinaire  ,  si  paisible 
goand  rien  ne  le  tourmente  ^  doot 
Ks  tomm  même  «e  cachent  sont 

lies  touiics  de  poil  aussi  long  qne 
la  nature  le  fait  croître  ,  dont  ou 
ne  peut  voir  même  le  regard,  par 
tous  les  crmrqm  couvrent  et  «ou 
front  et  SCS  yfeux ,  et  qni  annonce 
au  premier  aspect  être  sans  pas- 
sions et  sans  cairacf^,  développe 
en  un  clin  d'œil  toutes  les  beautés 
fin  rbeval  de  la  nature;  plein  d'ar- 
deur, de  courage  et  de  sentiment, 
il  se  iÇiontre  intrépide  et  superbe  ; 
sa  msticitif'  même  ajoute  à  sa  beau- 
té ;  ses  yeux  pleins  de  feu  ot  om- 
bragés par  des  crîi»  moitié  flot* 
tttns ,  nioîtié  Toulés  ;  ses  oreilles 
^ehies ,  son  encolure  chargée  d'une 
énorme  crinière  ,ne  le  rendent  que 
pins  tnafesbieaseinent  terrible  ; 
seul,  au  milieu  du  trnnppau  ,  il 
attire  les  regards  et  inspire  de 

l'effroi  Tel  j'ai  vu  une  fois  ce 

beau  et  toucbant  spectacle,  digne 
d'exercer  le  pinceau  de  nos  plus 
habiles  peintres,  «t  aussi  de  cor- 
figer  k  manie  de  tant  de  préteu' 
dusconnoisseursqui  épilent  et  mu- 
tilent lciir<i  clievanx. 
-  La  trantjuillilé  de  lelalon  dans 
kl  pâturage,  ne  suppose  ponrtant 
jins  une  fidi'Htë  exclusive ,  pour  les 
)umen8  qui  lui  sont  destinées,  il 
franchit  quelquefois  la  haie  (  après 
quelques  joum  de  repos  )  pour  aller 
à  d'antres  juntens  qu'il  sent  on  qu'il 
apperçoit^  et  c'est  pour  emj^écnec 
ee  val^abondage  >  qu'on  lui  met^ 
ordinairemcnl  apri\s  la  monte, aux 

J)icds  de  devant ,  de»  entraves  de 
er  ;  ce  qui  l'empécbe  d'errer,  et 
•crt  enoore  pins  i  effrayer  le  loup 
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ter,  quand  il  raarcbeou  qu'il  court; 
on  n'avoit  cependant  recours  4  oe 
ih03^,  que  quand  les  étalons 
avoîent  quitté  le  pâturage.  Mais^ 
depuis  quelques  années  roalbeu- 
reuseraent,  c'est  on  usage  devenu 
général  et  nécessaire  pour  se  pré* 
munir  cnnh-f  les  voleurs  de  che- 
vaux qui  dé&olent  les  pays  où  OB 
m  élftve. 

Si  Tardeur  de  l'amour  domine 
quelquefois  l'étalon  ,  s'il  se  porte 
à  des  excursions  libertines ,  U  faut 
lui  pardonner  par  la  belle  conduite, 
je  dirai  presque  sentimentale,  qu'il 
observe  à  Vécnrie  ;  les  mères  lui 
nviiee&t-împnnémeiit  one  partie 
de  son  avoine  ou  de  son  fonrage: 
il  ne  montre  aucune  irapufîence 
d'être  servi  le  dernier;  il  pourrott, 
à  juste  litre,  se  venger  de  la  vom^ 
nité  de  certaine?;  mères,  qnr  l'al- 
laitcinent  de  leurs  poulaius  rend 
très-affamées,  mais  jamais  il  ne  s'en 
irrite.  Il  en  est  une  cependant  qu'il 
affectionne  davantage  ;  et  c'est  or- 
dinairement celle  qui  est  à  côté  de 
lui  à  Péeurfe,  et  qu'il  réclame  en 
hennissant ,  si  elle  est  absente;  la 
même  prédilection  se  manifesle 
ùiios  les  cbunips. 

Sa  patienee,  ses  bonnes  qualiiéi 
éclatent  sur-tout  à  l'égard  des  pou- 
lains. Quand  l'attelage  revient  du 
travail  ,  quand  lee  poulains  aê- 
courent  vers  leors mères,  ce  n'est 
autour  de  Ini  que  sauts  et  bonds. 
A  peine  les  mères  sont-elles  au  ra<> 
twer  el  dans  un  eepaee  presque 

{)ar-tout  trop  étroit ,  que  les  pou* 
aîus  se  mettent  en  position  poQt 
tefer  ,  c*cet-à*dire  ,  le  doe  vers 
l'auge,  îli.  pument  et  pinsseiit  !• 


• 
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chevtà  ou  la  iument  qui  lesgéne;  il 
y  en  a  même  chmes  impatiens  pour 
oser  déjà  frapper,  v  tm  ae  leur 

cède  pas  aussifôt. 

Uétaiou ,  peiidaiit  tous  ces  saxA» 
et  caracoles,  montre  un  calme 
cpa'on  peufhien  dire,  clans  toufe  la 
force  ou  mot ,  paternel  ;  après  qu'ils 
ont  Inen  telé ,  fls  rodent  autoardb 
idp«ie  cares^nt,  leruordilleni,  lui 
arrachent  des  brins  de  foin  quand 
il  mange.  U  semble  se  ressouvenir 
de  «m  en&nee,  et  témoigner  c^ue 

cei  carr'îsr'^lr  flntfrnt  ;  1rs  poulains 
se  couchent  indistiucteuient  sous 
lui ,  comme  dessous  leur  mère  ; 
aamme  elles ,  il  respecte  leur  re- 
pos, il  résiste  au  besoin  de  se  cou- 
cher, si  lès  poulmtis' occupent  sa 
place;  lek' mondies  mdtoe  ne  luî 
ncc  asionnen  t  j  a  m  a  is  d  e  mbuve&ml 
bnisque  et  dangereux.  ' 

Même  patience,  mèraé tendresse 
éên»  les' champs  -,  les*  poulains 
conî-pnt,  Rnnfént  n'i^our  de  lui;  il 
partage  insHantatiément  Tiuquié* 
liide  des  m&rcâi,  quand  ceu3t-ei  en 
jonaot,  sV9o^^ieilf  )et  disparorssent  : 
étourdis  on  espiègles ,  ils  hennissent 
avec  un  accént  d'ell'roi  ;  l'étalon  et 
les  mères  ausiifôt  serdèvent,  raf»- 
pellent^  etsî  les  poulain^  tardent  à 
paroilre,  û»  partent  pour  les  re» 
cherdler.  Pradant  la^iull ,  )es  potf- 
4ain8  dt  quittent  plAs*  til  tàhit  ^ 
cheval,  et  cpî  dernier»  ne  se  cott- 
chent  jamais  avant  que  le  jour  pa- 
roisse.       •     '      ••  " 

lifs  soins  à  prendre,  pour  mettre 
au  verd  les  chevaux  et  juiueus  qu'on 
ne  fait  pas  travailler  >  ne  sont  ni 
loDgs'iii  difficiles  ;'il  <fadt1es  pré- 
parer, en  leur  donnant  du  vcrd  m«*- 
iangé  avec  du  foin^^t  augmenter 
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la  ration  dWoine  pendant  qaelqaee 
^nrs  ;  si  on  les  met  au  verd^anv 

l'herbage  même,  il  faut  les  y  accou- 
tumer peu-à-peu,  les  rentrer  à  l'écu- 
rie, chaque  soir,  en  retardant  tous 
les  jours  un  peu,  jusqu a  ee  qii'ils 
.<;oîent  bien  aocèiiHtmës  a  la  ural- 
cheur  des  nuits.'  '  * 

Il  importe  encore,  s^s  'ontTe»- 
té  constamment  ftlV^rie,  de  leur 
faire  faire  plusieurs  milles  sn'ant  do 
leslâbher  dans  le  pâturage  :  les  ju> 
mens  [Peines  pourvoient  s'empoi^ 
têr,  coûfîr  et  avorter. 

Les  jumeus  des  haras  champêtres, 

âu'on  fait  travailler,  exigent  plus 
e  soins  dans  les  premiers  téms  du 
verd.  On  doit  s'interdirede  les  faire 
travailler  au  moins  pendant  cin(| 
A  six  tomrs  ;  le  pâturage  le  plussalli 
est  celui  qu'il  faut  leur  donner  ;  il 
faut  bien  observer  en  elles  les  effets 
du  verd,  soit  qu'elles  aient  pouliné, 
soit  qu'elles  soient  encore  pleines. 
Le  cnangement  de  régime  cnus« 
tonjoui^  quelque  désordre  dans 
lesoi^esj  qui  infide  «r  la  santé 
de  la  mère  et  la  ^d|ité  du  lait  ; 
c'est  pour  elles  qu'il  lïnt  rhoisirle 
meilleur  iburage,  ne  pas  épurgex 
>le  Krain,  éviteras  travauxpéiiiâes 
et  k"^  courses  trop  loj)gucs. 

Si  elles  poulinent'  quand  elles 
i0at'ta»vvéra ,  il  ftut  les  -ftire  ren^ 
■Mr  à Técurie,  puisqu'elles  en  ont 
l*hahîtudc,  leur  donner  du  giain; 
si  en  revenant  du  labour  ou  de  la 
yoitnre ,  elles  avotent  trop  eband, 
si  leur  pis  étoit  cngorgifî  par  uqp 
trop  grande  abondance  de  lait,  il 
faut  bien  se  garder  alors  de  les  li- 
vrer aux  poulains,  qui,  en  tétant 
nn  lait  ^■chauffé  ,  ne  turdcroîent 
pas  à  être  échaulIéseGOt-mômes  >  à 
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jrtépérir  et  ipc^rdr^  l«iir  poîî  î  il 
^ant  avoir  le  soin  do  drlenJre  le 
pis  rn  exontJîant  dn  laif,  et  de  le 
laver  avec  nue  eau  exposée  au  so< 
.leil.  ou  dans  laquelle  on  aura  pro- 
meité  la  main  pendant  c^nelques 
inslans.  Sans  ceUe  at^tion ,  pn 
court  le  risque  de  refroidir  le  pis, 
d«  dinniinerles  sources  du  lait  et 
de  rendre  encore  raUailemeattrës- 
(dojubiireux.  . 
..  Il  !est.on-  antre  totn  oomman  & 
.tQnles  les  )unieiis  pleines  mises  au 
vrrH,  c'osi  de  ne  jauiai84eur  faire 
pussir  les  nuit»  alternativement 
'dans  lescliainpset  dans  les étables. 

A  la  fin  de  la  belle  saison  ,  les 
celées blanclies  le»  feroîent  inrailli- 
£!en)f  nt:  avorter  :  il  est  donc  bien 
^essentiel ,  quand  eue  fois  les  ju- 
Snens  sonl  au  %'erd,  de  les  laisser 
coocber  cunstunirncnt  dans  le  pâ- 
turage setii,  par  quelques  circon^ 
taures  imprévues  .l'uiir  d'rlîr*  ron- 
choit  à  f écurie, il  tàudra  bien  iàire 
attention  i  fétat  de  la  tempéra- 
ture ;  les  cultivateurs  de  ces  con- 
trées prétendent  que  le  terme  de 
.fiet^jour^fk^t  pour  ré-accoutu- 
merians  «unger  uae  jument  pleine 
au  froid  des  nuils:cp  ti ombre  nriiF 
peut  bien  être  un  préjugé,  mais 
c'est  un  de  ces  cas  où  il  fiiat  en 
queUfue  sorte  que  la  science  m- 
peclc  le  préjugé,  puisquelle  n'a  pas 
donné  la  preuve  contraire  ni  dé- 
pSgaé  an  terme  plus  ou  mmns 

^***^esque  tous  les  cultivateurs  de 
jCes  coDbrécs  attribuent  à  la  saignée 
^des  jumens  poulinières  qu'on  met 
au  vord,  des  aîspos!t!nn"5  favorables 
i\  Ia  tucondité  :  l'cxpériencesc^nble 
«bjustiiier  les  effets  ;ils«*accordcnt 
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tau  «orplas  avea  Ice  préeaiitkiiit 

({u'oii  prend  pour  d'autres  fe- 
melles et  pour  les  ni(*mes  fins;ce- 
penduut,sur  un  tel  sujel,  je  me 
borne  à  être  l'hi&lorien  de  ces  cuU 
tivatenrs  dont  Texpérience  justiBe 
Ijten  Tupinion  par  les  uumbceuK 
élèves  quHIs  font  chaque,. année 
dans  leur»  luuÊas  respeclift. 

l>a  mise  au  verd  ae  ces  {nmens 
ro'oflfre  enr^re  Toccasion  de  sou- 
puettre  à  Texaroen  et  aux  observa^ 
tîons  du  cultivalenr  et  pbysiciens 
agronomes ,  un  fait  singulier  et 
important.  Ces  cultivateurs  eucore 
4ont  fortement  persuadés  que  pour 
bien  assurer  la  fécondité  des  ju- 
mens  poulinières,  il  faut  que  l'é- 
talon observe  le  même  régima 
quVllrs,  c'esf-à  dire,  que  si  les  ju- 
meus  poulinières  sont  au  verd,  il 
faut  que  l'étalon  y  soit  aussi  ;  ils 
pensent  encore,  et  avec  raison, 
que  pour  cela,  fétaloD  et  lesja- 
meus  doivent  être  librot;  et  ils 
attriboent  beanconp  nKiins  dln- 
fluence  pour  cet  acte ,  à  la  bonne  % 
iitMirrifurc  qu'on  peut  donner  4 
i  écurie  pour  échauiier  les  seus, 
accroître  l'ardeur  et  les  forces  , 
qti'n  la  nourriture  prise  dans  les 
cbauips  ,  quand  Therbe  a  acquis 
D^ne  bten&isante  substance ,  et^our 
me  aervir  de  leur  expsessaon ., 
quand  l'herbe,  du  Dbaii^.  rçnd  , 
amoureux. 

Je  ne  ma  permettrai  pas  de  pro- 
noncer pour  Une  telle  opinion  et 
sur  de  tels  eHets  qu'il  n'est  pas 
donné  a  ia  sagacité  humaine  ^d^ 
prâétrra  et  d'expUquer  ;  maïs,  .si 
j'avais  comme  cultivateur  une  opi- 
nion à  émettre  pour  et  contre,  elle 

serait  conforma  à  oeUn  des  «altU 
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vatetfn,  i**.  en  ce  que  leur  con- 
duite iiV.st  pas  le  résultai  d'un  sys- 
tème abstrait,  ni  du  conseil  de 
quelques  agronomes  physiciens 
mais  celui  de  leur  propre  expé- 
rience ;  a^.  en  ce  qu'un  étalua  sé- 
dentaire ,  (jue)que  bien  nouni 
qnll  toit;  qm  par  son  esclavage  m 
peut  se  livrer  à  tous  les  niouve- 
mens  que  la  nature  lui  inspire  et 

ri5l  mauiftrte  avec  tant  dTardenr 
U  yne^'une  juracnt ,  peut  réel- 
TëiàëÀt  perdre  de  ses  moyens  de 
ératioD  ;  3*^.  en  ce  qu'un  ctà* 
'aédehtaire  nourri  au  sec  laf 
toujours  iioiiibi"c  de  juinens 
disproportionné  à  ses  facultés  ; 
ipfeà  te  qu'on  étalon  cpii  tll  ba> 
bilpèllértcnt  dans  les  cbamps', 
qùl  paît  la  même  berbe  ,  dans  la 
niémesaisoo,  peut  réellement  avoir 
ploa  de  ebances  pour  la  ttoonda- 
tion,et  que  ce  dernier  encore,  n'a 
qu'un  très-petit  nombre  de  juinens 
à  monter;  en  ce  qu'une  )ament 
qtfcn  a  mis  au  verd  récemment , 
qu'on  mène  à  un  étalon  sédentaire, 
peut  n'être  pas  disposée  et  ne  pas 
Retenir,  tandis  qu'une  ftinienl  d'an 
haras  singulier  ,  libre  dans  lë 
champ  ,  peut  échapper  aux  pour- 
suites du  cheval;  ou  si  après  avoir 
été  inoiJiée;  elle  MUeyicnten-obai 
leur,  le  cheval  peutettcoreles  mon- 
ter :  avantage  qu'on  n'a  pas  avec 
les  étalons  sédentaires  ;  6^.  enfin 
une  jument  saillie  dftnsle<çfaainps 
n'a  point  à  éprouver  les  courses  , 
les  fatigues  d'un  voyage  ni  lestrai'^ 
lemens  ridfékîies  qn'oofàitiell^rellt 
aux  juniens  condoilet  A  OU  étalott 
sédentaire.  ' 

Je  ponrrois  ex|)ridier  «neore 
l»eaaeoop'  de  gnaetiis  «t  «zposer 
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d'auftes  doutes  /malt  jrÏMi  borne 

à  dire,  d'après  ma  propre  expé- 
rience, puisque  j'habite  un  pay«> 
où  les  haras  obampètres  sont  en-' 
usage ,  qu'il  y  a  rrellement  p\af 
dectiancespourla  fécondation  par 
la  première  méthode  que  par  la 
seconde.  11  est  à  désirer  cfne  Uf 
gouvernement  fusse  fiiro  sur  un 
article  aussi  imporlaut  des  expé- 
rienees  corapa^rees.dants  ses  haras; 
la  directipp  en  est  confiée  à  uesr 
hommes  dont  je   nonnois  tout  le 
zèle  et  dont  le  talent  m'est  p^rli- 
culièreinent  cotmu;  je  leur  lègue 
ces  réllexioDs  pour  les  progrès  de 
l'éducation  d'un  animsidoutl'exiifB 
tence  et'la  nmltiplication.lSeitfaenë 
en  quelque  sorte  à  la  force  poK^ 
tic|ne  de  l'état.  Henreuj  les  Fran- 
çais ,  quand  ils  ne  s'en  occuperont 
que  ponrlesprogrés  de  l'agricàk 
turc  et  l'ticcroissement  des  choses 
qui  constituent  réconomie  poli- 
tique! '         •>  ■  -j'  '••     »  •  •  ' 

Qm»  «HZ  dosé  qai  lAirlgenf  les 
haras,  que  ceux  qui  en  ont  de 
particuliers,  ne  craignent  pas  de 
voir  teufs  Mom  s'ananidoninr  é 
une  fougue  long-tems  irapétdense^ 
abandonnés  à  eux-méme<i,  ils  se-^ 
roient  biratôt  calmes  :  t«s  vieux 
étalons  ordinairement  vioienx  ét 
lubriques,  par  suite  de  leur  escla- 
vage,  pourroient  ue  pas  ré;}oiidr6 
an  saooès;  mais  qn*oa  en  forme  à 
ce  dessein,  qo*on*aoooiitnme  les 
jeunes  chevaux  à  vivre  avec  les  ju- 
inens j  qu'on  s'occupe  plutôt  à  leur 
donner  des  fotces,  ^ne  derardenr 
à  soutenir  la  vigueur  par  nn  tra< 
vail  modéré  (  pur  celui  de  la  char- 
me ) ,  au  lieu  de- les  énerver  par 
le  repos. 
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Je  f  ermîneraî  ce  cliapitr?  par  mic 
deruière  réflexioa  (or  Tanalogic 
des  substances  ,oa  tor  la  coàmr* 
voté  d'un  même  régime  ;  «  Cest 
>'  qn  e  les  vaches  qui  bcnnent  con  - 
»  tammeat  le  même  régime  ,  qui 
»  mot  à  la  même  noniritiire  que 
»  les  taureaux,  ne  manquent  pre.s- 
1»  qiie  jamais  d'être  fécondées  dès 
ï>  \a  première  monte». 

§  IL  Des  Bestiaux  qui  vont  aux 
,  champs  pendani  FhSwer  et  qui 
^rentrent  téamid  éait'  àaas  ifis 

établesJ'       '  '■  \'''^  '  '.'  ' 

et  dans  beaucoup  d  endroits  >  les 
bœaft  de  trwt  et  Ice.bAtés*  à  laine 

sctftont  tous  les  jours  pour  aller 
paître,  trop  souvent  pour  aller  se 
fMTOmeBer  ;  ces  animaux. sont.plu- 
fM  jdégoùtés  du  fourage  sec,  |>ar 
leur  avidité  à  rechercher  la  pre- 
mièqe  verdure  qui  s'oQfre  ;  c'est  eu 
niaon  même  de  ce  dégoût ,  qnll 
faut  redcHlbler  de  soins  avant  de 
lesraettru  tout-à-faît  au  ver  J, leur 
donner  le  meilleur  fourage  -,  et  si 
Ib  verd  qu'ils  trtmTeDt  en  déran- 
geoit  trop  cjurlqi^c';  uns,  il  iie^faut 
pas  balancer  de  les  retenir  à  l'écu- 
rie ,  et  femr  domier  »  wM^  k»  rar 
tions  de  fonrage  ,  quelqnee  me-» 
ésate»  de  grains.  Pour  ne  pas  inc 
répéter,  je. renvoie  aux  conseils 
dé)&  domufia  pour  les  vadieftet  les 
boeufs  employé!  à  la  eultore  des 
terres. 

Le  sort  des  bétes  à  laines  y  est 
beanconp  plus  malbewwnx  acma 
le  rapport tfe la  tenue  domestique, 
que  cet  ai  des  bétes  à  corne  ;  et  pour 
Uen  juger  d«i  ^Iria-dtt  vera  sur 
oei  «ninaiiz,]!  fiînk  «voir  niy  idée 
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de  \à  manière  al)snr<:^c  ef  barbare 
avec  laquelle  on  les  traite  ;  elles 
•cmt  presque  par -tout  très -près- 
séea  dans  des  étables  inaéréss, 
où  ,  par  précaution  on  laisse  s'éle- 
ve  r  çlosiaars  couches  épaisses  d'ua 
fîtmier  três-eband  par  sa  Batare; 
le  plancher  en  est  très-bas  et  sou- 
vent couvert  dp  fourages  :  îei 
portes  et  les  fenêtres  (s'il  y  en  a} 
sont  étroîtet  ett>è|>-iw|gnnntMiiHit 
fem»^. 

Tels  sont  les  soins  meurtriers 
que  les  paysans  prennent  pres(|ue 
ppr^atavec  ime«sorte  d'afrectaôs 
pour  leurs  troupeaux.  Qu'on  fnge  • 
de  l'état  de  ces  animaux  ^  quand  ils 
SQTfeQtde  cesétvveset  ffoandils  j 

crifrrrit  ^  f  r5;bctes  àlaiiic  les  moins 
m^l  traitées,  sont  bien  celles  des 
colons  insouciaqs  et  paresseux  dont 
les  établassoiit  à  joorpar  lesportest 
fenêtres ,  par  les  muitxm  par  lef 
toits. 

Mais  sîlesbétes  à^limiesoiiffinBii)!; 

davantage  parla  tenue  domestique, 
en  couchant  toute  l'aiin(^e  dans  la 
bergerie  ,  elles  ont  au  moins  plus 
de  ressources  pour  se  restaurer 
dans  I  s  pâturages, par  leur  grande 
facilité  à  pincer  rherbe.- Daps  les 

J>a^s  couverts,  elles  tr^vent  dep 
èmlles  de  ronces,  des,l»niyàrei^, 
ajoncs  et  arbustes  qui  corrigent 
toujours  la  crudité  de  l'herbe  nou- 
Telle. 

La  première  herbe  cependant 
leur  fait  toujours  éprouver  un  dér 
rangement  souv^t  dapeerqux  ^ 
sur-tout  pour  les  brebis  {Heines 
celles  qui  ont  des  agneaux.  Pour 
peu  qu'on  attache  ae  fintérét  4 
conserver  ces  amnwiiX  j  A  donner 
MDc  mène  ka.nvyywiis  d'élever  de 

beans 
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tcanx  a<;ncaux,  ôii  n'hésitera  pas 
à  leur  donner  soir  el  malin  im  peu 
de  fourape seo,  ou  au  moin*!  qnel- 

aues  poignées  de  {>r;iins;  qu'on 
lase  bîèn  attention  qn'vne  brpbîs 
languissante  cherche  presqu'iudif- 
féreniment  sj»  nârnre;  elle  prend 
la  première  herbe  qu'elle  trouve 
et  si  elle  éluit  sontenueparun  peu 
de  j^r.iin ,  cîle  erreroit  plus  loin  et 
pourroit  mieux  choisir  tes  herbes 
qui  lui  ecnmeniieni  9^  est  une 
taieotl  dans  l'année  où  il  soit  âb> 
«olumeiit  nécessaire  de  donner  à 
manger  dans  la  bergerie ,  c'est  à 
l'époque  du  prinlems,  où  l'herbe 
fi'a  pas  encore  auea  de  consie* 
lance. 

§  IL  Des  Bestiaux  mis  au  verd 
dans  les  pays  de  grande  cul^ 

tnrr. 

Lespajs  de  grande  culture  pré- 
«enfiait  tm  ospeel  tout  diffi^ent 

pour  i*éducâtion  et  la  tenue  des 
bestiaux  ;  ils  sont  tributaire»  des 
pajs  à  petite  culture  pour  ledu- 
eation  des  bestiaux ,  sor-tout  ponlr 
les  chevaux  et  les  bétcs  à  laine. 
ta  culture  des  terres  oe  s'y  fait 
qne  par  des  chevanz  entiers;  de- 
puis quelques  années  cependant , 
ou  plnt^V  depuis  les  temsde  ré- 
quisitioD^  cfuelqnesenltivatenrsse 
iervent  deinmensponr  h  enhon 
des  terres.  Il  seroit  ^  âvsWrr  cjuc 
cet  usase  devint  plus  comniuu, 
puisqu'il  èst  si  authentiqnement  dé> 
montré  que  le  labour  et  les  ebai^ 
rois  faciles  sont  favorable  Blénie 
max  jometis  pouhnières. 

H  eit  trMare  égatemant 
vinr  des  troupeaux  ae  brebis ,  si 
on  en  excepte  quelque»  fermiers 
yoisios  du  pays  4e  bocage  et^uelr 

TpmcX, 
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qiies  possesseurs  de  troupeaux  de 
bétcs  à  l;nnp  d'Espapne.  * 

On  n'y  connoît  pomt  l'usage  des 
bœuis  pour  la  culture  des  terres. 

Les  vaches  y  sont  prcsqnetoat» 
l'année  à  l'écone.  ' 

On  y  entend  très  })icn  la  manière 
de  nourrir  les  chevaux,  on  leur 
donne ,  il  est  vrai ,  de  fortes  râlions 
d'avoine,  mais  ils  consomment 
beaucoup  moins  de  foin  qne  de 
paille ,  ils  «ont  avden»  et  TÎgioa- 
reux  :  puisse  ce  iàil ,  du  moins ,  bien 
p(^iu'lrcr  Ic^  cuîtivntet!r55dii  centre 
et  du  midi  de  lu  république,  de  la 
erande  utilité  de  le  paille,  conune 
fou  rage. 

Les  chevaux  do  labour  n'aUant 
jamais  paître  dans  les  champs  , 
étant  toujours  nourris  au  sec  ,  ils 
ne  peuvent  avoir  besoin  du  verd 
que  quand  ils  sont  malades ,  ou 
quSls  ont  été  trop  poussés  autre- 
vail.  La  mise  au  verd  peut  avoir  des 
effets  d'autant  plus  salut  aires ,  qu'ils 
sont  presque  tous  issus  de  chevaux 
élevés  daoïles  herbages ,  et  que  le 
retour  au  genre  dr  vir  de  leur  jeu- 
nesi^e  ,  peut  réellement  produire 
les  raeilfetnrs  eOets. 

Lors  donc  que  des  chevatizinaî« 
p:rissent ,  lorsqu'ils  sont  sans  appé- 
tit ,  quand  ib  sont  échauffés  ou 
Uûstem  par  le  travaS ,  it  es^ntSIa 
de  les  mettre  au  verd  pour  les  ré- 
tablir. On  no  doit  pas  donter  des 
^fejs  salutaires  du  verd,  envoyant 
Fbstinct  ardent  d'an  eheval  ^eux, 
fnaladeet  fatigué, pour  rrchcrchcr 
l'herbe  ;  la  n-aicheur  et  Ihuiuide 
qu'elle  répMd  dans  aet  veinet,  da- 
vroieirt  bien  détermîneràieeonrir 
plus  souvent  à  un  moyeli  MUMi 
•impie  et  aussi  efficace. 

C 
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Je  me  bornerai  à  citer  aax  eul- 
tivateors'de  ces  conlrées,  un 
itioiu  irrécusable,  di^iîie  de  foi,  et 
qui, pendant  quarante  années,  fut 
cultivateur,  evee  un  succèn  reoon- 
nu,  et  uxouâ  par  tous  les  cultiva- 
teurs ,  ses  voisins ,  dans  un  pays 
de  II rande  culture  ;  c*estCrette, 
(dePallucl). 

Quand  il  avoif  un  clieval  usc^,il 
le  mettoit  à  Teaa  blanchie  pendant 
cjoelqaes  jours ,  le  iàisoit  sai|çnor 
selon  son  étal  et  la  cause  de  sa 
maladie  ,  et  ensuite  le  mettoit  au 
verd.  C'est  lui  qui,  le  premier, 
imagina  de  nourrir  les  chevaux  de 
réfonuo  avec  de  la  chicor<?e  sau- 
vage. Cultivateur  éclairé, il  observa 
que  eette  plante  Feule  opéroît  nu 
trop  grand  relâchement  ;  il  en 
modéra  les  eflcts  en  y  mêlant  du 
£>in  ;  bieut»>t  après,  il  s»uppl(^a  le 
fi>în  ,  en  sentant  avec  la  chicorée 
sauvage  diverses  graines  de  prai- 
ries artificielles,'  il  mélangea  avec 
la  ehieorée  sauvage  quelques  grair 
nés  de  trèfle ,  de  luzerne^ rai^aw, 
et  sur-tout  de  la  grande  punpro- 
nelic  :  ainsi  uiélançée  ,  la  chico- 
rée sauvage  produisit  les  meiUenxs 
.eflèts. 

.  â'ût  vu  chez  lui ,  ainsi,  que  plu- 
sieurs cultivateurs  et  amis  de  fa- 
griculture,descbevauxde  sa  poste 
de  Saint-Denis cjui ,  enarrîvant  à  sa 
ferme  de  Bugni,  ne  laissoicnt  que 
peu  d*espoîr  sur  leur  rélablisee- 
ment ,  et  qui ,  après  un  mois  de 
régime ,  a'éioieut  plus  reconuois- 
iablcs. 

En  sortant  du  lieu  où  ils  avoîent 
été  mis  au  verd,  il  ne  les  renvoyoit 
pas  de  suite  à  |a  poste ,  mais  à  la 
diacme.  Gettelnnsitioiiraisoiuiée 
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prouve  seule  les  connoÎManees  de 

ce  célèbre  agronome.  Puisse  .son 
exemple  être  utile  au  moin&  aux 
cultivateurs  des  pays  à  grande  cul- 
ture ,  qui  auront  des  <mevaax  &- 
iigués. 

Les  vaches ,  dans  ces  contrées  , 
semblent  plutôt  y  être  cnfretoiues 
pour  y  consommer  du  foiiragc  et 
faire  du  fumier  ,  que  ponr  toute 
autre  fin  ;  on  ne  les  y  nourrit  que 
de  paille  pendant  au  moins  les  trois  - . 
quarts  de  l'année  ;  elles  attirent 
peu  l'attention  du  maitre  ;  la  mai? 
tresse  et  les  servantes  seules  les 
soignent  exclusivement,  et  comme 
elles  Tenfendenf ,  ou  plutôt  .d'après 
tous  les  usages  anciens ,  eu  les  ac- 
eumulant  en  plus  grand  nombre  * 

{)Ossible,  dans  un  petit  espace,  eu 
aissant  sous  elle  l)eancoup  de  li- 
tière, (  taudis q\i"à  côté  lescnevaux 
sont  nettx^iés  tous  les  jours)  et  en 
laissant  au  plaorhcr.  et  dans  tous 
les  coins  se  former  d'immenses 
toiles  d*araiguées ,  pour  on  contre 
lesquelles  il  existe  un  préjugé  iai> 
croyable  et  absurde. 

Dans  quelques  fermes ,  après  la 
moisson,  on  envoie  les  vacbessur 
quelques  cbaucnesou  regains,  que 
souvent  les  bétes  à  laines  ont  déjà 
déprimé  ;  d'autres  les  mettent  an  ~ 
verd  dans  Téenrie  même  ,  et  c'est 
le  plus  grand  nombre. 

Le  régime  de  ces  vache* ,  pour 
le  verd ,  exige  beaucoup  plus  de 
soins  que  pour  celles  ats  autres  . 
paya;  plus  délicates,  parle  .séjour 
continuel  à  Técurie  ,  accoutumées 
&deforfesrations^  elles  pourroient 
se  trouver  plus  pyompteraent  affec- 
tées par  les  effets  fâcheux  du  verd  ; 
eUea  ne  manipieroieiit  pas  d'en 
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|»-endre  avec  une  estrémeavîdîtil , 

«i  on  les  mettoit  à  même  au  chauip 
ou  au  tûs.  Il  importe  doue,  pour 
celles  qu'où  met  au  yerd  dans  le$ 
champs,  fie  ne  les  y  envovcr  tjue 
quelques  heures  dans  les  premiers 
jours,  et  après  quelques  heures  de 
soleil  ;  que  le  pâtwage  qu'on  kmr 
abaïKlonne  ne  soîl  pas  trop  abon- 
dant ,  pour  (|u*)l  n'en  résulte  pas 
deroéléorisalion  ;  qae leur  séjour, 
en  un  mot,  soit  calculé  sur  la  du- 
rée du  tenis  lu^cessaire  ,  pour  ne 
prendre  que  la  moitié  de  ce  qu'il 
faut  pour  les  rassasier.  . 

Si  on  leur  donne  le  Verd  à  l'é- 
labls  ^  il  faut  toujours  mélanger 
de'foio  les  i!**  rations,  leur  donner 
qo^cfues  poignées  de  grains  ou 
grenailles  ;  les  traire  moins  qu'à 
l'ordinaire  ,  et  observer  les  eflèts 
dn  Terd  snr  ehaeime  d'elles. 

Le  verd  peut  avoir  des  effets 
naisibleset dangereux  snr  Icsvcâux 
:qii*oa  élève  ,  et  uit-me  sur  ceux 

3u*oilfait  teler  ;  donné  trop  frais, 
leur  donne  le  dévoiement  p(  des 
■coliques  ;  beaucoup  en  périssent. 
Tel  est  le  motif,  dans  ImaeoQp  d« 
pays  de  petite  culture  même  , 
qui  fait  préférer  les  feuilles  d'ormes 
el  charmilles  à  toute  autre  herbe  , 
pour  nourrir  les  veaux.  Ceux  qui 
résisfcnt  ,  éfanl  nourris  cTlierhes 
vertes ,  ne  tardent  pas  à  se  défor- 
mer: ils  preanant  un  gros  ventre , 
pliisoamcâiubalMuié,  ou  abbatu. 
On  appelé  ces  veaux,  des  boy  arts. 
(  Nom  qui  si|gaiii^ ,  l^teancpup  de 
boyaux 

Les  b^tes  5  laine,  dans  ces  con- 
trées, sont  tenues- encore  avec  phis 
de  soinf ,  d'entcndcracnt  et  de  suc- 
$k»  ^oe  if^  ph^atfK,  Qu^lqnfi  cul* 
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tivatenrs ,  il  est  vrai ,  conservent 

encore  des  bergeries  ÏTiaôr'p^  ; 
ilïais  c'est  le  plus  petit  nombre. 
L'herbe  noavefie  ne  produit  près* 
qu'aucun  effet  senrible  «or  leurs 
troupeaux  ,  parce  que  ,  pendant 
tout  réùvcr  et  le  printems,  ou  leur 
donne  de  bons  fourages  avant 
d  aller  aux  champs  et  au  retour  ; 
l'herbe  trop  nouvelle  ,  aigre  ou 
bamide,  ne  tombe  point  dans  des 
estomacs  voides  ;  et  cette  première 
verdure,  «i  indigeste  pour  d'autres 
qui  sont  à  jeùu ,  est  corrigée  dans 
ceux-ci  par  un  Aèeflent  feuraee 
sec  ;  la  faim  ,  d'ailleurs  ,  ne  les 
tourmentant  pas  ,  ils  ne  se  jettent 
pas  sur  toute  herbe  qui  s'offre  ;  iis 
choisissent,  et  il  est  rare  qulls 
mangent  une  hcrl)e  malfaisante  ou 

âui  ne  leur  convient  pas ,  quand 
snesont  pas  pressés  par  laftim. 
Tous  les  cultivateurs  des  pays  k 
petite  culture  devroient  imiter 
un  tel  réi;;ime  ;  ils  devroient  au 
moins  venir  f examiner ,  et  si  les 
conseils  donnés  par  les  livres  ont 
si  peu  leur  confiance,  ils  verroient 
que  ces  mtérassaos  troupeaux  se 
maintiennent  en  nombre  ,  tandis 
que  le  régime  des  autres*  pays  en 
lait  périr  souvent  plus  de  la  moitié; 
les  prendersont  des  toisons  épaisses 
et  de  bonne  qiinh'ii-.  el  les  derniers 
perdent  une  grande  partie  de  leur 
laine  pendant  l'hiver ,  par  l'effet 
des  transpirations  forcées  q^u'on 
leur  f^it  snbir  ;  beaucoup  d'indi- 
vidus même  ne  preuueut  pas  U 
peine  de  la  tondre.  Les  bétes  è 
laine  de  ces  pays  sont  propres  à 
prendre  graisse  presqu'aussîlôt  la 
mise  au  verd  ;  celle  di'S  pays  à  pe- 
tite egltuis  mcjttçnt  k  sa  re&tre 
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et  &  prendre  de  renibon|>o'*nt ,  nu 
ou  deux  mois.  Les  troupeaux  de 
ce»  pays  donnenf  de  grands  pro- 
duits ;  et  dans  les  autres,  len  irais 
de  ^arde  et  la  mortalité  absorbent 
presque  tons  les  bénéfices  *,  dans 
les  pays  de  grande  t  idture  enfin, 
ks  l)«les  à  laine  fument  douzn  à 

Sinze  arpcns  par  cent  ;  et  daiis 
aulres  pays,  par  le  régime  an» 
vi,  ou  ne  fuine  pas,  avec  un  é^al 
nombre ,  plus  de  trois  i  quatre 
arpcns. 

Combien  l'usage  de  parqu  er  pen- 
dant la  belle  maison  inépare  bientôt 
les  vices  de  la  tenue  domestique, 
pendant  Hiiver,  en  ooncfaai^  à 
fair  libre!  LetMtes  à  laine  joni»> 
»ent  d'une  bonne  santé;  elle»  pro- 
fitent sensiblement   L'obésité 

qui  e»l  eaute  de  tant  -d*aceideaa, 

pour  celles  qui  coiichrrt  rlans  1rs 
établcs,  ne  sert  au  parc  qu'à  donner 
plus  de  moyens  de  résister  aux 
lempérics  -,  et  si  Tordre  de*  apéett* 
lijtion<^  ne  les  faîsuit  pas  envoyer 
aux  bouclieries,  avant  i'àpe  même 
de  leor  adoleseenee,  ainn  êlmée»  i 
bêtes  à  laine  pourroîetit  par- 
courir, en  sant<5,  toute  la  carrière 
que  la  nature  leur  a  assignée. 

Âvant  de  finir  ce  qui  concerne 
les  bestiaux  tiuployés  à  l'agr'cu! 
ture^rarticle^frt^  me  suggère  une 
v^exioa  importante  qm  en  lê^ 
«alte  immédiatement;  cVst  laqnm- 
tion  (\o  savoir  u  s'il  o^t  plus  éco- 
nomique de  uourrir  u  réciiric  les 
beetianx  qn*onmer  au  verd ,  que  de 
les  envoyer  pr<îlre  dans-  les  patu- 
rases  ?  »  L'usage  des  pays  à  petite 
cultiure  a  dëciw  la  négative  pour 
l'édiMsatioa  etia  multiplicxition;8ur 
cette  q^estÛMi)  fomervem  <g£ii 
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ne  s*agîf  point  ici  de  bestiaux  des- 
tinés à  la  reproductiou ,  mais  seu- 
lement de  cpielques  exploitations^ 
oii  on  n'en  élève  pas,  où,  chaque 
année  on  vend  ou  on  engraisse  les 
animaux  employé»  à  la  culture  des 
terres;  car  pour  la  santé  des  bes- 
tiaux ,  il  n'y  a  pas  de  comparaison 
à  faire  entre  l'uue  et  l'autre  mé- 
tibode. 

Il  est  certain ,  et  d'après  nia  pro- 
pre expérience  faite  à  dessein,  pour 
en  rendre  compte  à  Tanciemie  so* 
ciété  d'agricttltarc  de  Paris ,  que 

{''ai  tenu  ,  pendant  cinq  mois  ,  à 
'écurie , quatre  boeufs  nourris  aveo 
du  trcfle  tt  Inseme ,  fiauebés  sur 
trois  arpens;  ces  quatre  bœufs  ont 
voituré  plus  de  T,sootoÎH  S  dv  bois 
quarré,  à  deux  lieues  de  mon  do- 
mieile  ;  âs  ont  ftit  le  labonr  de 
vinrrt-  arpens,  et  voîturé  le'^  inoîs- 
BOQS  d'un  même  nmobre  d'àrpeas  ; 
ils  se  sont  très-bien  portés ,  et  à 
Centrée  de  rhirer ,  fe  les  ai  en- 
raissés  et  rendus  Hmx  mois  et 
emi  après.  Pendant  ce  tems-là,  six 
benifi  ont  pâturé  on  diemp  de  dix 
arpens,  et  mangé  tous  les  regains 
de  neuf  arpens  de  pré  excellent. 
1  elle  est  la  note ,  prise  dans  le  tenis, 
sons  le  rapport  de  l'économie.  Il 
HP  peut  donc  y  avoir  de  rloTitc^  ; 
m  au  je  bornerai ,  aux  bœuts  seu- 
lement, ce  régime  ;  je  ne  crois  pas 
qu'il  pût  convriHt  à  des  chevaux, 
pour  autant  de  tems.  1  es  moftFs 
et  d'autres  détails  m'écarteroieuti 
trop  de  la  qnestioa  que  je  traite. 

g.  W^Des  aàbnaux  domestiqua 
étntnffcrsâ  ra^rtcu&ure. 

Les  eflets  et  les  usages  de  la  do* 
neslieité  sur  ces  aniaiaia  sont  sî 
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▼anVs,  les  excès  en  sont  si  aogii- 
Kers  ei  inoustrucux,  et  ils  dépen- 
denl  d'aillaiiiv  de  tant  de  eauiet 
diffiSrantM»  qa*il  est  impossible  de 
donner  des  avis  raisonnas  relatifs 
aux  individus  de  chaque  espèce. 

Quel  homme  observatear  et  ad- 
mirateur des  belles  formes  et  des 
proportions  que  ia  nature  fait  dé- 
velopper  dans  les  quadrupèdes? 
Quel  nomme  ami  ou  enthousiaste 
de  la  beauté  du  cîicvil ,  tiVsf  pas 
étomié  en  voyant  d^es  j«p»  cUés  la 
stature  coloasale  et  montlniaiue 
de  oer tains  chevaux,  dont  le  ré- 
gime et  la  nourriture  de  choses 
txè«-subslautielies ,  force  les  or- 
gauBa  digealifs  â  prendre  une  ■ 
vaste  extension,  tandis  qu*à  côté 
de  ces  chevaux  énormps,  il  en  passe 
d*««ti<ei^  aembleaf  aiirotr  été  con- 
daravéiî on  jeûne  nerptftaeI,dont 
les  flancs  applati»,  le  ventre  étroit 
et  serré ,  le  cou  maigre  et  raccourci 
Isroient  croire  »  au  jatmer  coup 
d'œil ,  que  les  uns  et  les  autres  soni 
étrangers  à  la  race  indigène  (les 
çhevaux  de  la  France  ? 

Quel  homme  pasteur  des  belles 
vaeoes  de  S»isfM3  et  des  Alpes ,  où 
h  nature  leur  conserve  encore  ses 
belles  formes,  ponnoît  en  recon- 
noître  en  voyant  celles  qu'oD 
nourrit  ù  Paris  et  dans  les  environs? 
ou  leur  maigreur ,  leur  ventre  ex- 
cessivement gros  et  dîfionne,  leur 
peau  luisante  et  collée  sur  les  os, 
les  cornes  du  pied  allongées  et  re- 
eonrbéei  en  grands  ergots,  les  pis 
éDorniesetgrumeteiizsont  les  effets 
du  rcmme  extrême  par  lequel,  à 
force  de  soins ,  d'art  et  de  cupidité. 
Ml  est  venn  à  bout  de  Iraaitormer 
CH.  Uit  wie  partie'  dtk  aasg  sUMne , 
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â  faire  en  quelque  sorte  bien  por- 
t^  ce^  animaax>eu  les  tenant  dan.<i 
no  éM  cpatinael  de  maladie,  et» 
ouvrir  déa  Morces  nouvelles  de 
lait,  inconnues  à  la  nature  même. 

On  sent  combien  il  serott  done 
difficile  de  donner  des  avis  utiles, 
pour  le  ré(:;ijne  qui  conviendroî^ 
a  chaque  animal  domestique  ;  on 
voit  que  pour  ces  vaches  très-dé- 
licates ,  et  cTaillears  accoutumées 
à  des  aliinens  tout  préparés  ,  il 
seroit  très  difficile ,  m^ne  impos- 
sible, de  meltre  an  verd,  d'aprèa 
les  indications  qaela.  nfffnve  proe* 
crit  en  f^éni?rah 

Il  y  a  aussi  des  chevaux,  tellef 
aMpt  coofpnnés  par  l'hal^ihidedft 
ne  vifve  qu^au  râtelier,  qu'ils  no 
peuvent  plus  paitre  l'herbe  dee 
champs ,  qu'avec  une  extrême  dif^ 
ficuhë  ,  et  en  tenant  une  jambe 
continuellement  plice.  J'ai  déjà  eut 
l'occasion  de  remarquer  que  de#. 
poulains  ,  ûsos  d'étalons  etjutnen» 
8(?dentaire^,  tenoient  do  celte  con- 
formation, que  parvenus  a  l'âgo  do 
deux  ans,  quand  ils  avoieut  de  ia 
taille,  il»  fts  paisoient  que  dïfficb' 
Icnient. 

-  Ce  fait,  que  j'ai  remarqué  ré- 
oamnent ,  et  qui  semble  rénilter 

de  l'état  de  domesticité  qu'on  fait 
subir  à  certains  chevauK,  de  géné- 
ration eu  gi'néralion,  peut  n'être 
pas  indifiV-rcnt  pour  ceux  qui  dî> 
rigenl  les  har.-.s  de  la  républicjuc  , 
et  pour  tous  les  .cultivateurs  qui 
s'occupent  d'élever  de  beaux  che- 
vaux. iDéjà  môme  la  mise  auvetil 
est  un  niOlif  déternrinant  pmir 
faire  choix  des  formes  et  du  ré  • 
gime  4*éduoatioii  qu'a  eu  le  obérai 
qu'on  veut  adieter» 
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Ceux  qui  voudront  bien  juger 
de  la  réalifé  des  effets  bizarres  do 
la  doiuesHcIté  sur  les  chevaux, 
B'ontqu'à  aller  dans  cerlaiiMsprai'' 
ries  voisines  de^Paris,  comme  celles 
de  Cbelles,  Chatou  ,  Tlslc  de  la 
Seine  à  Saiiil-Denis ,  qui  servent 
dMlifirmerie  habituelle  aux  cbevaiuc 
He  fiacre  de  celte  ville.  Cest  là  que 
lea  hommes  qui  s'occupent  du  pro- 
grès de  ragricnltore,  du  perleo- 
tioniicinciit  des  races  de  clievaux, 
pourront  faire  dos  observations 
utiles.  Ils  y  verront  réunis  des  che- 
vaux de  tontes  les  contrées  de  la 
France  et  de  l'Europe;  ils  remar- 
queront que  tel  cbeval  qui  a  brillé 
par  sa  haute  taille,  qui  a  constam- 
tuent  rcsié  daus  des  écuries ,  sou- 
vent souterraine.^ .  où  encore  il 
ëtoit  revêtu  d'une  cou vci turc  de 
laine ,  qui  jamais  n'a  connu  le 
bonheur  de  paître  en  liberté  dans 
les  prés,  «ouflre  et  dépérit  à  côté 
du  cbeval  bocuc;cr,  qui,  dont  ses 
premiers  ans,  tut  élevé  et  UOOrA 
dans  les  herbages  -,  ils  remarque- 
ront que  sur  l'un ,  le  vcrd  ne  pro- 
duit anenn  bon  eflèt,  qn'H  relâche 
exccîvsivcraent  les  iiit(  sfius  ;  que 
Vautre,  au  contraire,  se  ressentant 
de  son  éducation  agreste ,  revient 
-promptement  en  bon  état ,  s^accou- 
tume  et  brave  bientôt  la  fraîchcnr 
des  nuits  ;  ils  remarqueront  que 
la  plupart  de  cet  cbevauic  efflan- 
Xfués,  pour  It  scpiels  c'est  une  souf- 
france que  de  so  baisser  pour  paî- 
tre, y  contractent  des  rhumes  ({ui 
dégénèrent  en  morve ,  ou  d'autres 
jnaladies  qu'ils  n'auroîent  point 
jeues^  si  on  leur  eût  administré  uu 
«verdanidogue  àleurcouibnnalion 
Ut  à  leur  tempérameuL 
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J*ai  failles  mêmes  remarques 
pour  des  vaches,  parliculièrement 
pour  celles  dites  Jlamarides  ;  llia- 
blinde  de  ne  prendre  leur  nourri* 
ttire  qu'au  ra!e!ier,  dès  la  plus 
tendre  jeunesse  et  jusqu'à  un  âge 
plus  avancé,  leur  fait  aussi  con- 
tracter une  telle  roideur  dans  les 
muscles  du  col ,  que  ce  n'est  qu  on 
éprouvant  de  la  douleur  quelles 
peuvent  pattie  ;  et  celles  qui  ij  ac- 
coufumenl  ne  le  font  qu'avec  ef- 
forts ,  en  inclinaDt  la  bouche  d'un 
côté. 

Qu'on  fasse  attention  à  Un  trou^ 
peau  do  vache»  qui  restent  con»^ 
'  tamment  à  f  écurie  et  à  celles  qui 
arrivent  récemment  d'un  pays  de 
Bocage.  I.a  vacbe  flamande ,  ou 
toute  antre  Sgée  ,  quand  ou  l'en- 
voio  à  l'abreuvoir  (  ou  pour  dire 
le  mot  iusle,  à  la  mâre)^  y  entre 
jusqu'aux  genoux  pour  boire  à  son 
aise,  taadisaue  lavacbc  bocagère 
.se  mettra  à  ooire  dès  Tenirée,  si 
l'eau  en  est  pure. 

Il  faut  observer  encore  que  ces 
vaclies  accoutumées  à  avaler  une 
grande  quantité  d*aliiiiens  prépa- 
rcs, ayant  fait  contracter  une  vaste 
capacité  à  leurs  intestins,  il  seroit 
impossible  de  trouver  un  herbage 
qui  pût  les  nourrir,  à  moins  que 
ce  fût  un  triple  ou  luzerne  à  la  se- 
conde coupe, cequi  serait  aumoins 
tr^s<ltnprudettt. 

D'après  toutes  ces  considéra- 
tions, il  est  donc  plus  économique 
et  plus  sage  à  tous  égards,  de  leur 
clonner  le  verd  dans  les  écuries. 

Depuis  lonfr-tems  les  nourris- 
seurs  des  environs  de  Paris  ont 
t^fsolu  la  problème  économique» 
qu'avec  4  «  S  arpensde  prairie  ar> 
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tificieUe  on  peut  nourrir  nn  plus 
grand  nombre  de  vaches  dans  les 

^itnbles  qil'on  nf  le  fait  avcc  6nor- 
peus  dans  les  champs  et  pâturaujê 
des  pays  de  petite  enltaîre. 

Quefques  nerbagers  ont  l'enlil- 
femeot  de  vouloir  saigner  les  va- 
ches qui  Is  medent  au  vcrd;  c'est 
un  grand  abus  ;  il  foidroit  plutôt 
leur  donner  du  snnîi;  qnc  de  leur 
en  ôter,  s'il  éioit  possible  (i). 

J*ai  déjà  parlé  des  précantions 
à  prcndreponradinimstrerle  verd 
dans  les  premiers  jours.  Je  ne  les 
rappelerai  pus  ici,  mais  comme 
ces  animaux  sont  accoutumés  à 
prendre  de  forles  rations,  il  faut 
se  déiier  de  leur  voracité  ;  il  fdut 
craindre  la  météorisatton  ;  ce  n'est 
pas  qu  ellesoil  toujours  Teffet  d'une 
grands  quantité  d'herbe  dans  les 
intestins  ;car  on  a  souvent  eu  la 
meuve  eonlratre  :.mais  si  le  f on- 
ilemeni  se  nianifcsloif  pour  dr  It-Iles 
hétc<;,  il  seroit  plus  dithcile  d'en 
prévenir  les  suites. 

§  V.  Observations  générales  sur 
.  ie»  pianies  à  damer  aUx  Bes- 
tiaux fu'on  met  au  verd, 

Panni  tontes  les  plantes  qu'on 
emploie  pour  nourrir  en  verd  les 
bestiaux ,  il  y  a  sans  doute  des  choix 
àJàîie  en  raison  de  leur  qualité^ 
et  en  raison  même  des  animaux  an  x- 
quels  on  les  destine  ;  ainsi ,  par 
exemple,  des  feuilles  d'arbres, 
des  racanes  pivotantescouvicmnent 
mieux  aux  bêles  à  cornes  qu'aux 
chevaux.  Parmi  les  plantes  qui 
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composent  la  {vaîrie  artificielle  , 
je  donnerai  Upréfêrenee  au  trcflc 
f  t  à  la  luzerne  pour  les  ,  bêles  à 
corne;  le  sainfoin,  le  raigraw,  la 
grande  pimprenelle,  la  spergnle, 
etc.,  conviennent  iiiïeux  aux  elic- 
vaux;  les  unes  et  les  autres  peu- 
vent être  données  aux  chevaux  on 
bêtes  à  cOmes  ,  mais  les  hommes 
dn  métier  sentiront  qu'il  doit  cc- 

{)endant  y  avoir  des  nuances  pour 
es  effets  rdativemeut  aux  uns  et 
aux  autres. 

C'est  \v\  le  lien  de  désabuser 
beaucoup  de  cuili valeurs  prévenus 
contre  le  trèfle  pour  ses  eflPets  sar 
les  bestiaux  qui  s'en  nourrissent  in- 
tempestivcment  ;  toutes  les  plantes, 
même  les  plus  bienfaisantes ,  peu* 
vent  oceasiouner  des  indigestions 
si  on  en  donne  trop  et  m:il  à-pro» 
pos.  Le  trèfle  à  la  vérité  manit'esle 
plutôt  qn'auenneanlreplanteverle, 
les  effets  de  la  niétéorisation  ,  et 
j'ajouterai  même  un  fait  qui  a  été 
peu  observé  par  les  cultivateurs  et 
qui  en  induitbeaucoup  en  erreur, 
c'est  que  la  météorisalîon  n'est  pr>s 
toajoon  occasio§péo  par  la  pré- 
sence d'une  grande  quantité  de 
trèfle;  il  sufBt  quclcjuefois ,  selon  les 
dispositions  de  l'animal  et  la  grande 
fraîcheur  de  la  plante,  d'uoe  mo- 
dique ration,  pour  exciter  ce  gon- 
flement fatal.  1!  (  t  malheureux 

3u'un  tel  accident  mal  ob.scrvé 
ans  ses  causes,  et  irraisonné  dans 
ses  eflcls,  éloigne  un  si  grand  nom- 
bre de  cnltivateurs  de  la  culture 
d'une  plante  aussi  éminemment 


(  I  )  V^o^■rr  l'insfrudion  «tir  lo  nifl  nirrc  tîe  goiiverfier  îc s  V.ul^fs ,  par  les  rilnvem 
Cbabén  el  Uuzard  »         hu  5 ^  cliez  ie  cilojeo  Huzard  ,  rue  liel  Eperon,      1 1  * 
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iitile  pour  Bomrrîr  et  ei^^laier 
ieftbestiiOix  «t  fertîUiér  les  lenros  ; 

j'en  coniioî<î  hcaucoup  qui  oui  pro- 
uoiicé  anaiiièmc  contre  elle  pour 
quHqae  perte  de  hestiaaic. 

Il  csf  trcs-tar"!e  âv  pr^n  cnir  ces 
jeffcls  fàclieiix  tu  ne  dt-livraiit  ja- 
mais le  irc  t!e  ver  l  qu'après  sept 
à  huit  luurcs  d'ii  te  i\ aile  apr^sca 
faucliaisoii ,  (Ml  ti  cloïinuiil  que 
de  modiques  rations;  avec  cette 

Srtoitttîoii ,  il  fi^arriverm  f aDwit 
'accident.  Ceux  qui  voudront 
avo'r  plus  de  motifs  (le  tranquillité^ , 
poin  l  ont  faire  mclf  r  quelque  peu 
(de  foin  délicat,  ou  aenier  avec  le 
(redc  iiii  pcuderaygraw  e(  depim» 
prenelle. 

Il  est  inutile  de  prévenir  qu'il  ne 
faut  pas  non  plus  par  un  «ces  de 
pn^caution  ,  laisser  ièniienter  le 
tas  de  trèfle  en  herbe. 

Je  ne  p6UQC  trop  untcter  pour 
recommander  de  laisser  venir  les 
plantes  qu'on  veut  donner  en  verd 
à  un  juste  degré  de  végétation.  Le- 
poque  de  la  floraison  est  un  des 
meilleurs sifî;i)e'? ,  f^f  11  faut  s*en faire 
lute       invarii^le ,  c'est  alors  qde 
le  filkicag»  verÂ  eit  exoplleDt;  wn 
jûtan^u&uftÊteSÊgsût  Vwleié  ptt 
les  engrais  on  par  les  époqaes  des 
•pnsemeneeiueDs ,  les  tems  de  la 
'floranon  de  ses  ptanfea  dVuM  pu 
plasienrs  espèces:  et  il  en  saura 
calculer  la  graduation  de  végéta- 
tion et  de  la  consommation ,  de 
nianiëre  qufrk dernière  fauche  £• 
pie,  t1  pm^sp  prpiidre  et  trouver 
fleurs  ia  partie  qui  iiifc  fauchée 
la  première. . 

Il  existe  un  plus  grand  nombre 
fie  plantes  propres  h  nourrir  en 
,»P}'d  Ips  bestiaux,  que  xxcrout  uL- 
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tetvé  on  ÎDdiqué  jusqu'à  ce  jour 
les  agronomes;  et  quoique  celles 

dont  je  viv'^  parler  inirressont  peu 
les  grands  possesseurs  de  bestiaux  ^ 
fe  inefàiann  deToirdelesindîqiier 
flniis  cet  ouvrage  qui ,  au  surplus^ 
est  destiné  à  Tu aivcrsalité  des  cul- 
tivateurs. C'est  dans  le  voisinage 
des  grandes  villea,  'dam  des  con- 
trées arides  mi  moiitneuses  ,  et 
par- tout  où  le  droit  de  parcours 
n^existe  pas,  qu'on  pevt  se  fidre  «ne 
juste  idée  des  immetises  ressources 
de  la  nature  et  de  lindustrîe 
pour  nourrir  en  verd  lesbesdaux 
utiles. 

Dans  les  vignoWcs,  le-^  ferames 
recherchent  et  emportent  pour 
nourrir  leurs  vaches  plusieurs 
sortes  d'herbes  qii^aiUenrs  on 
daigne  et  on  foule  aux  pied^  mènus 

Îuaud  il  V  a  disette  do  iuarage, 
es  diardons  ,  eardumt  eriopSa* 
rus,  les  séneçons ,  senecio  vulgarîs , 
les  paquereles ,  bclHs  percnnis,  et 
plusieurs  autreseucore  quiuesont 
connues  que  par  des  noms  vul< 

S aires  ,  composent  ces  cliarges 
.'herbe  que  chaque  ibis  les  vigne- 
rons et  leurs  feinmM  emportent 
pour  mnnrrir  lean  vasihes. 

Il  ne  faut  pas  croire  que  cesdii^ 
fiérentes  herbes  soieni  données  ia- 
'distinoteoMiit  etsans  prépanlioiis; 
et  il  exi'îfe,  h  rct  (^fz;ard,nne  sortn 
d'industrie  qui  est  disne  de  trouver 

Clace  ioi.  Les  uns  sel>orafnt  à  les 
iver  ;  d'autreslesassortjiseat  pour 
en  faire  des  mélanges;  presque  tous 
les  font  bouillir,  non  pour  les  faire 
enire  ,roais  sisalement  pour  lesatr 
tendrir  ;  d'autres  ,selou  les  qualités 
qu'ils  ontjngé  maîf;ii«^anles  ,  jettent 
la  i^rcmière  eau  après  uue  ébuUi- 

Jiop 
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tion  de  qnelqiietinatans;  tU  <m  ro- 

mènent  de  la  nouvelle  aussitôt,  à 
laquelle  iU  ajoutent  du  &od  et.  du 
<el  ;  les  plantes  sont  encore  yeries 
4|ilûidibles  donnent  à  leurs  vache»: 
et  c'est  ce  qu'ils  appe'ent  \^btii'ée. 

L'agronome  et  Ibomnie  d'état 
<{Di  atta£ti«rotit  de  rimportanoe  i 
la  taultiplication  des  bestiaux ,  se- 
ront pfdjuu's  de  la  «rr  inrle  ffuantitë 
de  be-sliaux  qu'on  mjurnt  eu  verd 
avec  des  moyens  aussi  précaires , 
cl  ils  pourroietit  mieux  jup;er  de 
ceUe  qui  de vroit  exister  dans  toutes 
]w  oontréetoù  la  terre  offre  sponr 
4aoéiiient  et  en  vain  tant  de  resr 
sources  pour  ea  élever  et  en 
nourrir. 

Il  7  a  encore  une  autre  plante  » 
hors  le  cercle  ordinaij^des  prai- 
ries arliitcielles ,  qufl^Mf)urie  de 
faire  couuoiUe ,  noiiTjuc  je  pré- 
tende indiquer  une  lesaouxce  nou- 
velle ,  mais  bien  nue  ressource  a 
renouveUer  ;  c'est, le  seigle  :.il  n'y 
a  pas  de^fottrage  meilleur  pour 
mettre  au  verd  n»  bestiaux  j  pour 
raviver  les  va<"he<î  qui  tarissent  et 
même  pour  duuuer  au  lait  uu  goût 
exquis. 

î  es  nonrrîsseurs  des  environs  de 
Paris,  de  Meaux,  etc.,  le  connoi»- 
»ent  bien  sous  ces  rapports,  ils.eil 
f':)isutcut  un  grand  usage  avant  la- 
révolutîon  ;  quelques  exp(?rJencefi 
même  faiies  au-dessous  de  Saint- 
Germain  ,  par  un  cultivateur  sélé} 
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«t 'd'après  laquelle  on  avoit' obtenu 

une  récolte  eu  grain  ,  après  une 
fauche  en  herbe,  avoicnt  singuliè- 
rement éveillé  findustrie  des  culti* 
ti valeurs,  et  donné  une  rapide  eafr 
tension  à  celle  nouvelle  prairie  ar- 
titicieUe;  mais  la  disette  des  grain» 
dans  les  premierwitems  de  Ta  ré« 
volution  ,  la  licence  efirénée  et  im- 
punie de  quelques  ignorans,  échos 
des  factieux  des  grandes  \iiles  , 
ayant  fait  souletar  par-tout  Topi- 
II ion  vulgaire  conire  l'emploi  d'un 
tel  fourago  ;  qu«li|[ues  «ultivateurs 
même  ayant  ^Ui  de  perdre  la 
vîe(i),  il  en  résulte  qnç  nulle  part 
on  ne  cultive  de  seigle  ,  malgré 
que  le  blé  soit  de  6  à  7  liv.  le  quin- 
tal dans  les  marchés.  ^ 

De  quelle  ressource  ne  seroît 
pas  le  seigle  dans  les  pays  où  il  sert 
de  nourriture  aux  habîtans,  on  les 
plntites  usuelles  des  prairies  arti- 
ficielles sont  incultivables  par  l'in- 
aptitude du  sol ,  où  enfin  tous  les 
colons  entendent  très-bien  ]<t  cnt> 
ture  du  seigle?  mais  il  faudroîl 
triompher  d'un  prf^jupé  terrible  , 
incréé  dans  toutes  les  têtes  , 
même  dans  celles  qui  tiennent  à 
l'administration  de  l'T^rat  f  nue  les 
»  plantes destioéesà  nourrir  rhom- 
»  me  ,  ne  doivent  pas  être  erti- 
»  ployées  à  nourrir  leibêtes ,  etc.  » 

Ce  n'est  point  aux  cultivateurs 
de  quelques  départemens  du  Midi 
et  de  rât ,  qu*il  faut  concilier  et 


(  1)  Le  ciloyen  ....  culn'valeor  ,  près  tngny  |  fut  ppleré  «îc  sa  ferme  pour 
■Toir  uiîs  en  coupe  une  pelile  piècr  de  seigle  j  amené  é  /.agnj  ,  ir^mpé  dons  la 
FiMitHine  fuinlf,  ei  iraduK  pnr  l;i  foule  j<is<p»«  Paris ,  sur  la  place  de  Grève,  où 
le  général  Lafayelle  lut  sauva  la  vie ,  en  courant  lui»mêm0  des  d^pger»}  r'eil  un 
Tait  que  ftt  me  plais  à  rsppder  sur  ts  csmpis  d'iia  homme  Ixop  méoonan  et 
caioiiimV. 

Tome  X.  ,  D 
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vanter  Tusage  du  maïs  comme  four- 
rage en  vcrd  ,  il  plaît  ét^çalement 
nux  bêtes  à  cornes,  aux  chevaux, 
ouxénesetaux  mulets;  il  faut  dire 
pourtant  «(u'ilcst  plus  économique 
pour  les  chevaux,  en  ce  qu'ils  man- 
gent presque  toute  la  tige  quand 
«lie  est  verte,  tandû  que  les  bâtes 
à  cornes  ne  prennent  ([ne  lessora- 
mités  des  feuillesct  des  figes. 

■  Le  célèbre  Young  a\iqnel  j'ac- 
corde lîeaucoup  de  connaissances 
pour  réconomic  rurale,  niais  que 
jcsuis  bien  loin  de  regarder  comme 
nn  orade  ,  dans  un  prétendu 
voyage  agronomique  en  France , 
«  tracé  des  lignes  pour  la  cokare 
du  tna&  t  je  sait  bien  convainca 
qne  ces  zônes  ne  sont  pas  j^ns 
exactes,  que  les  raisons  quil  donne 
pour  les  juslificr,  sont  solides;  car 
en  général ,  on  ne  peut  nier  qne 
le  inaVs  ne  puisse  prospérer  ,  par- 
tout où  la  vigne  croît  avec  succès, 
et  donne  un  vin  mémo  commun. 

La  (ii.stribulion  du  maïs  tient 
plus  à  l'impulsion  qui  lui  fut  don- 
née dans  le  tcms  de  son  inlroduc- 
lion  ,  qu'an  climat  qa*on  dé^signe 
lui  convenir  exolasivemcnt  ;  quoi- 
qu'il en  soit ,  comme  ce  n'est  pas 
le  lieu  de  discuter  ce  point ,  on  ne 
disconviendra  pat  dn  moins  ,  tfue 
par-tout  le  m nV-^  pcutcroîlrr  rt  pros 
pérer  comme  iburagc  ;  pourquoi 
done  esMl  si  rare  ?  étant  si  exceU 
Jent  sous  ce  rapport ,  que  je  soroU 
presque  tenté  de  préférer  les  pro- 
duits en  fourrages  à  ceux  qu'il  ' 
donne  en  grains. 

Les  feuilles. aussi  sont  admises 
<  oninie  fonrage  vcrd  pour  nour- 
rir les  bestiaux  ;  maisc  csl  une  mo- 
dique ressource  qui  ne  peut  servir 
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ot  être  employée  qne  mom«i(atié- 

ment. 

Beaucoup  d'écrivains  ■  agrono- 
mes ,  quand  ils  sont  à  décrire  et 
géiu^raliser  les  resso'îrees  éeono» 
miques  pour  élever  et  nourrir  en 
verd  tes  bestiaux,  ne  manquent 
pas  de  faire  une  longue  et  même 
«ne  scientifique  énumératton  des 
feuilles  qui  peuveut  être  em- 
ployées ;  ils  fondent  leur  opinion 
sur  l'usage  de  cjnelques  contrées 
du  Midi ,  on  le  défaut  de  prés  forée 
le  cultivateur  de  recourir  à  la  feuil- 
lée  ;  maisoà  ont-ils  donc  vu  nourrir 

cxcli)'^5vrmr^iit  des  bestiaux  aveo 
des  feuilles  ?  Qu'ils  lisent  done , 
ponr  te  desabnser ,  Vonvraf^e  du 
C.Chabert  sur  les  efTelsdesfeiiiUes 
de  i  lirne,  les  i  lus  éminemment 
styptiqiiiMHMrt  cependant  celles-ct 
sont  touiMHPboroprisetati  nomlwe 
des  meilleures  à  donner. 

Les  plantes  pivotantes ,  celles 
légumineuses  aussi  peuvent  être 
très  •  utilement  employées  pour 
mettre  au  verd  les  bestiaux  ,  sur- 
tout les  bétes  à  cornes  }  les  navets 
et  la  fumeps  produisent  un  elKt 
merveilleux  sur  les  bêles  fatiguées 
et  exténuées  ;  c'c-ît  un  trésor  que 
les  Anglais  savent  bien  apprécier  ^ 
et  cfue  nous  négligeons. 

On  a  beaucoup  parlé  de  la 
ponmie  de  terre  aussi  pour  nourrir 
et  engraisser  les  bestiaux  :  fai  si 
souvent  tenté  cette  expérience  pour 
des  vaches ,  des  ])œiifs  et  des  oo- 
cboos  ,  c^ue  je  ne  p^ux  qu  attester 
le  contraire;  mats  en  méme^tem», 
je  dois  dire  qu'elle  produit  de  le!.s 
effets  si  on  a  le  soin  de  la  fairo 
cuire,  d'y  ajouter  un  peu  de  sou 
et  tur-tottt  da  sel.  Par  la  cuisioii 
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Teau  de  végétation  se  combine  avec 
Itt  fêent6;.erue,  aueontraire,  Ytat* 

cbs  et  la  qualité  de  l'huniide  s'op- 
posent à  la  digestion  ,  et  tiennent 
trop  les  ])estiu4ux  dans  un  état  de 
relâchement. 

11  résulte  de  foutes  CCS  observa- 
tions ,  qu'on  ne  peut  généraliser 
1m  pvéoeplM  et  le»  fenourcet  ; 
c'est  aux  oïdtîvateiiis  k  obierver« 
à  fairtf  des  expériences  comparées  ; 
c  est  aussi  au  gouvernement  à  dou- 
lier  une  meiOeare  impvilnon  à  Ta- 

fricultiire,  et  à  la  maintenir  parlr? 
ébit  des  productions  de  toutes 
espèces.       K.  Labkrgerie. 

VERD  (le).  Cest  ainsi  que  se 
nomme  la  nourriture  fraîche,  her- 
bacée ,  qu'on  donne ,  dans  quelques 
circoDstanceSf  aux  animaux  tenus 
babitoeUement  au  régime  sec; tels 
que  les  chevaux,  les  niulet&et  assez 
larement  les  ftnes  ;  les  béleaè  oome 
et  les  bêtes  à  laine  n'y  6iant  }amais 
soumises  que  lorsque  la  végétation 
est  accidentellement  interrompue, 
et  Jet  patorai^  impratieablea.  i 

Donner  le  verd,  mettre 
AU  Y^RD.  sont  donc  deux  expres- 
sions synunimes  qui  signifient  tenir 
è  la  nourriture  iralebe  ,  pèndanf 
un  tpms  déterminé  ,  et  comme 
moyen  médical,  un  animal  ou  des 
ammanx  soumis  habituellement  au 
.régime  sec. 

Çka>.I.  Umm  du  -perd  tn  gfii&al. 

Ckav.  II.  CirconUtme^'^  modifient 
cette  utatti. 

CnAp.  III.  'Epoque  ta  plus  Jhtnraltle 
pour  meltrm  Uê  mUmmm  <l»  tterd. 
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/tirages  .  et  eu  eerd  donn  ■'  à  f  écurie  ; 
comparalion  de  cet  deux  méthodes. 

Ch  ap.  V.  Du  choix  des  végétaux  le< 
plus  propres  à  remplir  tobjet  qiion 
sd  propose  en  donaaiU  /<•  verd. 

Cha«.  VI.  Précautions  à  prendre  dan  ■■ 
ia  récolte  et  dans  la  distribution  du 
verd. 

Cba».  vil  Soin*  ^iiexi§eiU  9n  atO' 
moHJt  mit  au  oerd, 

Chav.  Vni.  Tem$p»nimttfqisate» 

an  rmnuit  dou  ent  rester  au  verd. 

Chap.  IX.  Fricautiofts  à  prendre  dans 
tepattagt  duré^ne  verd  au  ré^tmg- 
*ee^  *i,dit  f»p»*  àftira»ad, 

CHÂ^ITB.  E  I«. 

Utilité  DU  FERD  en  général. 

Par-iOBt  où  la  nature  a  placé  des 
aniraanz,on  ne  peut  donter  qu'elle 
n'ait  TÏuÎBniblé  autour  d'en  tout 
ce  qui  pouvoit  être  nécessaire  à 
leur  subsistance.  Si  quelques  faits 
particuliers  aemblent  quelquefeb 
s'élever  contrr  ce  principe  ,  on 
peut  assurer  avec  contiance  qu'ils 
sont  toujours  dûs  à  des  causes 
étrangères.,  et  amivcnt  même  con- 
traires aux  vœux  de  la  nature  les 
plus  énergiquemMit  prononcés.  Un 
de  ces  vœux  a  tté  sans  doute  que 
les  animaux  berbivores  vécûssent 
de  végétaux  frais  :  la  répugnance 
qu'elle  leur  a  donnée  à  tous  pour 
les  végétaux  desséchés  ne  penuef 
pas  de  raéconnoître  cette  vérité.  II 
n'est  aucune  espèce  dans  l'état  de 
nature ,  qui ,  avant  de  se  déterminer 
à  goûter  des  pkntes  desaédiées , 
n'ait  épuisé,  non  -  seulement  les 
herbes  fraîches  »  mais  encore  les 
pousses  et  les  écorces  des  arbustes 
et  dès  arbres.  Les  besoins  de 
rhcmuneront  mis  dans  la  oéccssiti^ 
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de  renverser  cet  ordréde  dioses; 

aidé  du  secours  puissant  dolliabi- 
...  •      ,    .      f  • 

lude,  H  est  parvenu  a  triompher, 

en  quelque  sorte ,  de  la  nature. 

'  Mais  ce  triomphe  ne  ^obtient  aou> 

veut  qu'après  une  lutte  assez  lon- 
gue, et  il  n'est  jamais  si  complet 
que  ce^le-ci  ne  revendique  de  tcms 
en  teras  ses  droits. 

Cesf  ainsi  que  îion-^  voyons  les 
chevaux  el  autres  animaux  domes- 
tiques qa*on  retire  des  .piilarage.s, 
ponr  les  mettre  à  la  noorrîtore 
sèche,  langniir  le  plus  smivcnt, 
pendant  un  tems  plus  ou  moins 
long ,  avant  d'être ,  en  quelque 
sorte ,  farotinds  à  ce  nouveau  ré- 
gime; combien  même  périssent  vie- 
limes  de  cette  subversjou  des  iuis 
delà  nature.     .  -  - 

Cette  sorte  de  f  ransmutatiou  ,8'il 
est  permis  de  s'exprimer  ainsi , 
pourroit  être  beaacoup  moins  pé- 
nible, et  ses  victimes  seroient  iti> 
contestablement  moins  nombreu- 
ses, au  moyen  de  quelques  modi- 
ficatioDs  mei  feciles  dans  te  pas- 
saji^e,  entre  deux  régîmes  aussi  dia- 
luétralement  opposés  :  mais  ces 
fwécantioDs tiennent  àdes  connois- 
snnces  qui,  toutes  simples  qu'elles» 
sont,  n'en  sont  pas  moins  ignorées 
de  iot^s  les  iierbagers  ou  oe  ceux 
qui  acbeftent  d'eux  les  animaux, 
pour  les  mettre  dans  le  commerce, 
comme  eel:i  arrive  presque  ton- 
jours  ;  au  iicu  de  s'occuper  des 
moyens  préservatif  dont  l'efièt  est 
ordinairement  sûr,  on  laisse  le  mol 
se  développer,  puis  on  cherche 
un  remède  parmt  les  moyens  cct- 
rati^  qui  tronq>ent  si  souvent  la 
coufiandé  de  cens  let  '  em- 
ploient. 
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On  ne  peut  douter  que  le  plus 
efficace  de  tous,  celai  évidemment 

indiqué  par  kl  nature,  ne  .soit  de 
ramener  pour  un  tems,  à  la  nour^ 
riture  verte,  les  animaux  afibiblie, 

éraaciés  par  le  régime  sec  auquel 
on  les  a  fait  passer.  Les  effets  de 
l'herbe  verte  sur  les  chevaux  peu- 
veat,  sous  ce  rapport,  être  coin(- 
paré'^  nnx  effêtsdn  îciif  q^i'^'^n  cl»  jimc 
aux  hommes  attaqués  d'épuisement 
et  de  consomption.  ^ 

Indépendamment  de  FefiTet  di- 
rect que  produit  la  nourriture 
verte  sur  la  constitution  des  ani- 
maux, il  en  est  un  indirect  qui  n*est 
pns  moins  puissant:  c'esl  eelui  du 
repos  dont  jouissent  les  animaux, 
peuilaut  luutleiems  qu'on  le&ticut 
au  Tcrd.  On  ne  connoît  pas  plus  de 
gradations  dans  l'exercice  des 
clicvaax  que  dans  leur  régime  : 

Eonr  les  dtx-neixf  vii^glièmes  des 
ommesqui  les  emploient»  un  che- 
val doit  toujours  faire  ce  que  fait 
un  antre  cheval,  qu'il  soit  jeune 
pu  inensi  qnïl;  sorte  detlierbagë, 
oix  ij  n'a  pris  qu'une  iiourriiiirc 
aqueuse  et  molle,  de  ch^  le  mar- 
chand qui  Ta  bourré  de  son;  ou  de 
la  culture ,  ou  des  charrois,  en  un 
mot  qu'il  ait  ou  n'ait  pas  de  vigueur, 
qu'il  soit  ou  ne  soit  pas  en  haleine  : 
tout  cela  leur  est  égal:  il  faut  qu'il, 
fournisse  sa  journée  comme  un  «le- 
vai adulte  ,  robuste  et  evereé  :  la 
lenteur  de  ses  mouvemeos,  la  sueur 
qui  bientôt  couvre  son  corps,  sont 
des  indications  perdues  pour  le 
charretier  qui  n'y  voit  que. des 
symptômes  de  lâcneté  et  nn.  pré* 
texte  pour  luetfreen  {en  ann  «met 
implanablc.  On  imagine  aisément 
combien  de  chevaux  doivent  être 
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joufoellMneiit  vicltmcs  de  pareils  cohmA  et  deviennent  dépUra^ 

écarts.  toires. 

On  ne sauroit  douter  que /^irrrf       JLe  poil  qui  ,  pour  l'ordinaire, 

ne  soit  très-propre  à  en  diminuer  wt  fente,  piqué,  sec  et  décoloré 

ienombre. Mais  dans-cette  eircons-  dans  les  chevaux  que  Ton  met  att 

t;mcc,  c'est  souvent  bien  moins  le  verd,  dans  ceux  du  moins  qu'où 
verd  lui-même  qui  produit  cet .  doit  y  mettre,  commence  bientôt 

eflet,  que  rinaction  dans  laquelle  à  reprendre  son  éclat,  sa  flexîbi- 

on  abandonae  les  animaux  ,  ou  lifé  ,  son  onctuosili' :  la  franspira- 

plutôt  la  facilité  qu'on  leur  laisse  lion  interrompue  se  rétablit  pea 

de  ne  se  livrer  qu'aux  mouvenicus  après  et  devient  très- abondante  ; 

auxquels  les  porte  l'instinct  de  leur  la  peau  se  détache  peu-à>pea  de»  « 

consenation  et  le  plaisir  de  jouir  os>  et  reprend  sa  souples.se.  I/;ini- 

de  leur  liberté.   •  uial  recouvre  à  vue  d'œil  l'embou- 

Ce  asroit  peat'éfre  ici  le  cas  point  <||n*ilavoit  perdu,  et  avec  luî 

d'examiner  quelle  est  la  nianière  cette. vivacité,  ces  saillies  impë< 

d'agir  d!M  l'fm  ,  s  tr  les  animaux;  tueusp.s,  cette  noble  fierté,  cette 

comment  il  produit  ic&  beureux  gaîté  désordonnée  qui  i'ormeatrea> 

eili»ts  qu'on  hri  attribue.  Ce  point  semble  iïe  son  earaetéve. 
seul  ponrroît  cire  l'objet  d'une  (lis-        l>e  verd,  n  l  ii  lu  moins  qui  se 

•ertatiou  bien  savante  ,  enricliie  prend  dans  la  prainc,  et  en  liberté, 

des  vues  les  plus  profondes  de  la  a  aussi  uneiniluonce  exlrêmemcut. 

physiologie  ;  mais  ces  vues  si  pro-  -utile  sur  les  articulations  lâtiguées- 

ibndes  m'ont  toujours  paru  su-  par  un  travail  forcé  et  sur -tout 

jettesàtant  d'écarts,  et  la  counois-  prématuré; les  extrémités  reprcn- 

sanGedcs;iottr^t/o/,de»^Qfftnt«n#,-  nent  jusqu'à  un  certain  point  le» 

si  obflcure  et  si  peu  importante  en  àplombs  qu'elles  avoicnt  perdus; 

comparaison  de  celle  dfes  faits  que  les  engorgeniens  )iiln»oraux  qtii 

je  crois  devoir  me  borner  à  rap>  naiicctentpoinHu  substance méiue 

porter  ces  derniers  qu'assez  d'au-  deso.s,  s'y  dissipent  ou  s'atténuent, 

très  chercheront  à  expliquer.  considérablement.  Mais  ces  l^eu- 

Le  premier  ctict  que  produit  le  reux  cbangemens  ne  sont  do  quel- 

verd  qst  de  purger  les  animaux,  que  durée  ,  qu'autant  que  les  cbe- 

pallepav^lion  dure  cinq ,  six ,  huit  vaux  sont  très  ménagés  ;  on  les  dé> 

jours,  et  quelquefois  davantage.  Mgne,  pour  l'ordinaire,  sous  le  noirv 

elle  ne  cesse  que  peu  à  peu  et  par  de  chevaux  re/àits,  et  malheur  à 

gradation  ,  et  les  animaux  gar-  l'aobetenr  qui  les  prend  pour  des- 

cent  pour  l'ordinaire  le  ventre  chevaux  neufs  et  lessoumetimpru- 

Ubre,  pendant  toute  la  durée  </m  demment  à  un  travail  trop  fati- 

.  gant.  Il  les  voit  bientôt  retomber 

Les  urines  se  montrent  beaucoup-  dans  leur  premier  état.  Tels  sont 

plus  abondantes,  des  les  premiers  les  effets  les  plus  ordinaires  du 

J9ttc»;  elles  sont  d'abord  crues  et  verd  donné  aux  animaux  ^  mais  ces 

tîèiplunpideSj^aisbieDtâtelletse  eCleto  ne  sont  pas  toujours  ausu 
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hearenx  ;  nous  idlons  inâiqtter  les 
exceptions  et  les  e&iues  auxquelles 
elles  sont  dues. 

CHAPITRE  II. 

Circonêtances  qui  modifienifud- 

lie  verd^  si  utile  aux  jeunes  che- 
vaux ,  !ioT!  seulement  ne  Test  pas 
également  aux  vieux ,  mais  on  a 
même'  cru  remarquer  qu*U  leur 
éfoit  funeste.  Si  Pou  zéiléchit  sur 
les  effets  rpie  iioiis  venons  d'indi- 
quer ,  on  ne  sera  point  étonné  de 
celle  espèce  d'exception.  Nous 
avons  dît  en  effet  qu'il  produisoit 
une  crise  violente,  une  révolution 
considérable  dans  toute  la  ma- 
chine ;  rébranlement  universel  oo< 
L-asionnc  par  une  pareille  secousse, 
ne  peut  que  porter  une  atteinte  fu- 
neste à  aes  organes  afibîblis,  usék 
en  quelque  sorte  par  le  travail  et 
les  années.  D'un  antre  côté  ,  la 

grande  habitude  du  régime  sec  est 
evenue ,  pour  ainsi  dire,  une  se- 
conde nature,  dont  il  n'est  p;nèrr 
moins  cltingereux  de  s'écarler  que 
de  la  première.  Comme  da^s  les 
jeunes  chevaux,  le  verd  produit 
dans  les  vieux  un  rclAchenienf  gé- 
néral ,  mais  avec  cette  différence 
que  dans  les  premiers ,  la  fibre  ne 
tarde  guère  à  reprendre  son  éner- 

{çie  et  son  élasticité,  et  que ,  dans 
es  seconds ,  le  relâchement  va  tou- 
jours en  auguiéntont,  et  se  termine 
par  une  atonie  compleffe  qui  est 
snivie-d'engorgemeus  généraux  ou 
partiels  diu  à  l'inertie  des  solides. 

Cest  ainsi  que  dans  les  vieux 
prévaux  qu'on  met  au  verd,  on 
yqi)  |e  ^jus  «^li^vçfU  les  jaiubes  sç 
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gorçer ,  le  dessous  du  ventre  s'cede- 
tnatir ,  et  us.scz  souvent  l'anûnal 
périr  d'bydropisie. 

On  doit  induire  de  ces  obser- 
vations que  le  verd  ne  doit  pas  eon- 
venir  aux  animaux,  qad  que  sOit 
leur  âge,  afTecfésde  maladies  dues 
au  relâchcmeni  des  solides  et  à  lu 
décompositii»  des  humeurs.  Aussi 
observe  t  on  généralement  que  !<  s 
engorgemens  causé-s  par  le  farcia 
ou  par  la  morve,  augmentent  con- 
sidérablement d'intennté,  lorsque 
les  animaux  qui  en  sont  afreciés 
sont  mis  au  verd, et  qne  ce  régime 
précipite  leur  destruction. 

Quelque  générale  que  soit  cette 
oV)sf*rv.Ttion ,  elle  recoTuioît  pour- 
taiil  t|Uelqucs  excepliuiis.  J  ai  vu, 
par  exemple  que  le  ^'erd  ne  pro~ 
auisoit  point  sur  les  virnx  clinvaux 
les  effets  funestes  que  je  viens  d'in- 
diquer, lorsque  ces  ohevanx  ont 
été  mis  an  verd  tons  les  printems, 
ou  du  moins  plusieurs  fois  dan» 
leur  vie  ;  le  relâchement  qu'il  pro- 
duit, dans  ce  cas,  esir  bien  moins 
considérable,  et  il  reste  à  la  nature' 
assez  de  force  pour  rendre  à  la 
fibro  son  énergie. 

J'ai  encore  vu  le  verd  produira 
des  effets  benrcuxsur  des  chevaux 
attaqués  d'un  principe  de  morve 
OU  aa  findit,  lorsque  ces  vices 
étmeut,  tweais,  le  produit  dn  la 
coramnnioation,  et  qne  les  animaux 
étoient  jeunes  et  d'une  oon&titutioa 
très-viffonreuse. 

Je  dois  dire  encore  qu'une  par- 
tie desmauvais  ed'els  qu'on  attribue 
au  verd ,  est  due  le  plus  souvent  à 
^ignorance  on  à  l'incurie  de  ceux' 
aux  soins  des((uels  ils  se  trouvent 
fonfiés.  0^  expos^  brus(|uemeot' 
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1  Ymr  Ubre-,  le  jour  et  la  nuit  ,  aii  les  amiilittent  à  une  époque  plut 
froid,  an  vent,  a  la  pluie,  des  ani-.  reculée.  La  partie  la  moins  avan- 
irianx  qui,  presque  toute  leur  vie,  cée  de  cette  période,  orPre  déjà 
ont  été  tenus  dans  des  écuries  her-  des  végétaux  élaborés  parle  soleil  ; 
métiquemenf  lèrmées,et  dans  les-  et  la  plus  reculée  présente  un 
quelles  encore  ils  «l^tninit  «souvent  grand  nombre  rVr?pôcr.>  qui  n'ont 
chargés  d'uue  couverture  de  laine    pas  encore  perdu  toute  leur  eau 

bien  pesante.  Il  ne  faut  que  les  pre*  de  végétation,  et  conservent  tous 

niiers  âémens  du  sens  commun,  leurs  sucs nonixiders. 
pour  sentir  qu'un  pareil  «înnt  ne       Quoique  cette  saison  soit  la  plûs  . 

peut  être  que  funeste  aux  animaux  favorable  pour  le  verd  >  on  peut 

uuxqoels  on  le  fait  franchir  ;  on  cependant  le  donner  aivec  avantage 

conçoit  ^sèment,  au  reste,  que ,  dans  toutes  les  autres,  sans  même 

«ous  ce  rapport  et  sous  un  grnnd  en  excepter  l'hiver:  ce  qui  dépend 

nombre  d'autres,  Tépoque  à  la-  presque  entièrement  de  la  méthode 

que Ue  on  donne  le  verd.  doit  beau-  qa*oa  adopte  pour  fadministrer. 
coup  influer  sur  ses  eClets. 

CHAPITRE  IV. 

Des  diverses  méthodes  de  donner 
De  l époque  la  plus Javorable pour  le  VERD. 

meure  les  animaux  av  r«D.  f^j,  p^^„ ^^^^  ,^ 

L'époque  la  plus  favorable  pour  prairie  même,  on  bien  onle  donne 

mettre  les  animaux  au  verd,  c'est,  a  l'écurie. 

sans  contredit,  celle  indiquée  par       Pans  le  premier  cas,  on  laisse 

la  nature  ellc-niéine  ;  celle  où  les  les  animaux  divaguer  dans  Ther- 

animaux  qui  n'ont  pas  perdu  en-  bage,  ou  bien  on  le  divise  en  por- 

tièremenl  l'habitude  de  la  nour-  tîons  plus  ou  moins  resserrées  , 

rit nrc  verte,  annoncent,  par  le  dé-  qu'où  onclot  avec  des  claies,  des 

goût  que  leur  inspire  la  nourriture  barrières,  ou  tonte  autre  espèce 

aèebe,  le  braoin  qu'ils  ont  de  la  de  clôture,  et  qu*on  abandonne 

prernî^re  ;  c'est  aussi  le  moment  successivement  aux  animaux;  ou 

OÙ  tontes  les  buuicnrs  sont  mises  bien  enfin  ,  on  pratique  dans  une 

en  mouvement,  et,  jusqu'à  unoer>  partie  de  l'herbage  une  sorte  de 

tain  point,  disposées  à  la  révolu-  ban<^ard,  sous  lecjuel  on  place  des 

tion  que  doivent  opérer  sur  elles  râteliers  qu'un  homme  est  diargé 

les  aliiuens-  frais.  Cette  époque  de  remplir  à  mesure  qu'ils  se  vui- 

s'étend  depuis  le       floréal  jus-  dent.  On  laisse  autour  du  hangard 

qn'à  la  fin  de  prairial  ;  la  saisou  ure  enceinte  assez  considéraole  , 

du  fruid  et  des  pluies  est  passée,  pour  que  les  animaux  puissent  s'y 

celle  de.H grandes  chaleursn'est  pas  promener  et  j  développer  lenra 

arrivée,  et  les  animaux  n'éprou-  raouvemens  avec  quelque  étendue 
vent  point  encore  le  tourment  de       La  première  Tnélhode  a  l'incon- 

ccs  myriades  d'insectes  ailés  t^oi  véaient  d'entraiuer  la  perte  d'un« 
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très  gra  n  d  e  q  ii  a  ntîfé  d'herbe  Oiielet 
animaux  foulent  aux  pieds.  L*nerbe 
une  fois  fouice  ,  ils  ne  la  mangent 
plus  avec  appétit ,  en  sorte  que  ia 
parrie  quMIsconcoiniiieiit  n*estriea 
Cl)  coniparaisoti  de  celle  qu'ilsdîs- 
sipent  eu  pure  perle. 

La  seconde  méthode  prévient, 
)a»qu*àvn  certain  point  cetîncon» 
vénieDt,  maistrès-imparfaitcnicnt; 
ou  les  divisions  qu'on  donne  aux 
atiiiiiaux  sont  Irès-grandes,  <ra  elles 
sont  très-resserrées.  Dans  le  pre- 
mier cas ,  on  voit  reparaître  Tin-  ' 
couvénient  de  lapremière,  la  des- 
truction inutile  d'une  grande  quan- 
tité de  fourage;  dan&le  second, 
lesaaimaux  trop  resserrés  ne  peu- 
vent se  livrer  aux  mouvcmeus  qui 
concourent  si puissaii)  aient  att  suo^ 
ces  du  rf^t'înic  auquel  on  l(*fi  sou- 
met ;  l  iicrbe  d'une  enceinte  trop 
l»etîle  »  est  d'aillears  bîeiitôtfonlée  : 

les  animaux  s'en  déc^oLUeiit,  et  si 
le  gardien  u'a  pas  le  soin  de  le<; 
iaire  passer  continuellemeut  d'uue 
section  dans  l'autre,  ils  restent  fort 
long-tems  sans  vouloir  mîinger.  Au 
reste,  toutes  ces  méthodes  ont  Tia- 
convénient  de  laisser  les  animaux 
exposés  aux  iiitmnpévias  de  Tath- 
mosplière  ,  ce  qui ,  comme  je  l'ai 
dit -plus  haut,  donne  lieu  à  plus 
4Ma  aectdeni. 

Le  verd  donné  à  récurîe  sous- 
trait les  animaux  à  cet  inconvé- 
nient ;  mais  il  les  priVe  de  cette 
liberté  si  nécsessaive.  Il  exige  d'ail- 
leurs un  transport  confinuel  de 
fourage  v£id  de  la  pruiric  bù  il 
se  eoupe  ,  dans  Técurie  oti  il  se 
eouoonune.  Ce  fourage  entassé 
c3.in«  le:i  cliarrefcs ,  déposé  dans 
ili'if  granj^s  ou  ij  est  louipursplus 
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on  moÎM  'amoncelé  est  sujet  à  s'é^ 
cbaiiffer  et  à  fermenter,  ce  qui  le  • 
rend  désagréable  et  môme  nuisible 
aux  aniiuanx. 

Le  bangard  consfrait  an  centra 
ou  à  une  extrémité  de  la  prairie, 
suivant  les  convenances  locales, 
semble  tenir  le  milieu  entre  ces 
diverses  méthodes;  îln*alesincon< 
véniens  d'aucune  ,  et  il  a  les  avan- 
tages de  toutes.ll  prévient  ietrans* 
port  des  fuurages  :  il  les  met,  ainsi 

?uc  les  animaux^  à  l'abri  de  la  pluie, 
/espace  libre  ménagé  aut(Hir  du 
hangctrd,  j>ermetà  ceux-ci  l  exer- 
cice  de  leurs  membres ,  cet  exer- 
cice aiguillonne  Tappétit ,  favorise 
la  digestion,  dissipe  les  engorge- 
mens  et  contribue  peut-être  puis 
qneleverdlni-méroe  à  rendre  aux 
animaux  lenr  première  vigueur. 

Quelle  que  soit  <:eile  de  ces  mé- 
thodes que  l'on  préfère,  le  choix 
des  plantes  dont  doit  être  composé 
le  verd ,  concourt  puissammeut  au 
succès  qu'on  s'en  promet. 

CHAPITRE  V. 

Du  choix  des  végétaux  les  pfux 
propres  à  remplir  l'objet  qu'on 
se  propose  en  dormant  le  verd. 

Parmi  les  végétaux  nojubreux 
dont  se  nourrit  coaque  espèce  d*a^ 
ninianx,  je  n'en  connois  aucun  qui 
ne  puisse  leur  être  douné  iivec  Qvau' 
tage  avant  qu'il  a'^t  atteint  le  derni^ 
terme  de  sa  végétation  ;  jo  n'en 
excepte  ni  les  racines ,  ni  même  les 
arbres  ;  on  ne  peut  donc  donner  , 
à  cet  égard ,  que  des  règ;les  extré' 
mement  fiénrrales,  soumises  à  une 
foule  de  modifications  relatives  au 
ctiaiâi,.4usoi,  qiux  usages  des  pajs 

divers 
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divcn  «là  nn  grand aoidbfe  d*aiir  st  ;  pipinpte  et  si  co^piçose.  ' 
très  circonstances  locales.  Quelle  que  soii  au  reste  la  nainré 

Lesplantcs  qne  l'on  préforcordi-  de  l'herbe  que  l'on  donne  en  verd  y 

nairemeiitsDtit  prises  dans  la  classe  on  doit  être  bien  assuri*  qu'elle  pnr- 

desgraniiiu-es  ;  ce  qn'il  y  a  d'assez  gcra  plusou  xpoins ,  ce  qui  pon^-^ 

eTtraordinaire ,  c'pKÎ  tpi'on  préfère  rqit  bien  ne  pas  tenir  cliivanfat^càr 

SQur  le  verd  celles  <jui  croissent  la  qualité  de  l'herbe  eu  elle-même,' 
anslcsliraxbaSjhuinideft,marécB<  qu'au  changement  régime.  II  y 
geiix.  J'ai  recliercbé  la  cause  dq  a peat-éirc  autant  C^ievauxpnr» 
cette  singulière  préférence;  Je  l'ai  jr''s  par  le  régime  sec  qui  succMe 
trouvée  dans  l'ob«<ervation  qu'on  a  nmiu-diatement  au  régime  verd, 
faite  que'  ee  ibarage  grossier  ,  que  par  le  régime  verd  qui  suc- 
iKpieux  purpeoit  les  chevaux  cl  cède  au  régînit'  .scr.  Crs  sortes  do 
plus  prompteraeot  et  plus  abon-  transpositions  de  causes  ne  sont  pas 
damtnent  que  celles  des  prairies  moins  communes  dans  l'hygiène 
bautes.  Reste  à  savoir  maintenant  des  hommes ,  qao  dans  eelw  des 
(«  celle  purgafion  si  prompte  et  si  animaux.  Cest  ainsi,  par  exemple, 
abondante  sur  des  animaux  épui»^  ^i^'pi*.  attribue  aux  eaux  de  la 
•és,  tels  que  sont  presque  toujours  sieuie  une  verin  puissamment  pur< 
ceux  que  l'on  met  au  verd,  est  aussi  gative,  et  qu'on  ne  voit  pas  que 
avantageuse  qu'on  le  prétend  :j'ai  celle  dullliônc  à  Lyon ,  deia  Loire 
bien  delà  peine  à  le  croire.  Je  à  Orléans  prodaiscut  sur  les  é  tran- 
sats quepoarpronpuceravecexaC'  gers  à  ces  villes ,  les  mêmes  effets 
titude  sur  re  qu'un  donne  cominc  queTeau  de  la  Seine  surlesctran- 
le  iruit  de  l'expérience,  itfaudroit  gcrs  à  Paris,  c^uo  dans  cette  com* 
avoir  fait  no  grand  notnljre  dW  mune  cerne  qùi  ne  boivent  pomt 
sais  comparatib  qui  n'ont  été  feu-  d'eau  du  tout  ou  ceux  qui  ne  boi- 
tés  ni  par  moi,  ni  par  personne  vent  que  de  l'eaud'Arcueil, paient 

Sue  je  sache  ;  mais  quand  quelques  le  mèiue  tribut  que  les  autres;  ce 

lits  semblent  en  èontradietîon  qui  prouve  jusqu'à  Tévidence  on' 

avec  des  principes  généralement  que  l'eau  ne  contrihnn  point  à  cet 

adoptés,  il  faut  être  sur  ses  gardes,  elTet,  ou  qu'elle  n'y  contribue  que 

etne  jamais  perdre  de  vue  que  d&ns  trte<«econaaîremeat  et  en  propor- 

la  foule  des  erreurs  qui  ont  înond^  tion  seulement  du  rang  qa  eiUe  00> 

et  ijiondcnt  onc*  rt  le  jtK  ndc,iln*y  cupe  dans  tout  ce  qui  compose  le 

an  a  pas  une  qui  n  mvoque  en  sa  Té^lme  nouveau  auquel  sont  sou? 

faveur  l'antoritédes  &its  t  on  ob-  imslesétrangers,independamnMnt  ' 

servcra  que  celui  surlequel  je  me  encore  de  Tlnfluence  du  climatqui 

permets  d'élever  des  doutes  dans  souvent  pouirroU  suQire  seulpou|r 

cette  circonstance,  ce  n'est  pas  la  cet  effet, 

propnélépiirgativedesplantesma-      Ces  considërafi<Mia  me  déter- 

récageuscs,  dont  j'ai  été  cent  fbis  minent  à  conseiller,  en  dépit  de 

témoin,  mab  bien  les  résultats  l'usage, de  donner  la  préférenoe 

^*oa  attribiio  A  fiette  purgatioo  VOL  Kiorago»  vtorda  que  les  ani* 


îuiiitx  irctT^efclicnt avec lepiiis  cTa- 
vicllkî  ef  qui  sont. reconnus  pour 
Tîtrc  les  pins  subsUmtiel»;  or,  sou» 
êe  double  r^ppoit,1cs  plantes  des 
prairies  Gaules  ne  pcavrnt  «totifTvir 
auciuie  coniparuisoii  avec  celles 
des  prairies  nasses;  que  les  pre- 
mières soient  formées  de  plantes 
graminées  ou  que  les  graminées 
trouvent  mêlées  avec  tl  uutres  es- 
pèces, le  Verd  est  également  bon, 
pourvu  que  la  prairie  .<oil  de  la 
nainre  de  celles  dont  le  foin  est 
généralement  estimé  ;or  J'opinion 
sur  les  bonnes  bu  mauvaises  qun- 
lifés  cics  foins  est  peut-être  celle 

3ui  admet  le  moius  de  variations, 
u  moins  dans  tons  les  pays  que. 
fai  parcourus. 

l  e  produit  des  prairies  artifi- 
cielles telles  que  la  luzerne  ,  le 
trèfle ,  le  sainfoin ,  la  spergttb  et  la 
pimprcnellc  se  donnent  en  verd 
avec  beaucoup  d'avantage  ;  en  An- 

fjlclerre,  on  prclôre  ^généralement 
a  luzerne  à'  tous  les  autres  fou- 
riîfres  pourdonnerle  vcrdanx  che- 
vaux; dans  ia  ci-dc  vaot  Alsace,  OU 
i^onrrit  avec  du  trèfle  verd  ceux 
raémc  cjiroii  emploie  aux  services 
les  plus  pénibles;  j'ai  va  les  die- 
vaux  des  poste»  de  Laiiterbourg  , 
d'Alikircli  et  de  plasiéàirs  antres 
du  Haut  et  Bas  Rliin  norirrîs  avec 
du  trciie  yerd  dans  le  tems  même 
qulls  fournisiioient  Tes  courses  les 
pins  péiîiljîes  ,  ou  ajoufoit  soule- 
luent  à  cette  nourriture  un  peu 
màis  en  grain,  macéré  avec  de 
la  bol^dVpeautre. 

iDaiis  le  ci-devanl  Brabant ,  on 
cuit  ve  la  spergttie  pour  la  donuer  ' 
en  verd aux aniinâux  qai  l'aiment' 
beaucoup-  el'dôùt  elle  anguiente- 
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consicléraVilemeiif  rcniboiTpoint. 

L'emploi  des  plantes  dont  sont 
Cîomposécs  les  prairies  artificielles 
exigent  quelques  précautions  dont 
l'oubli  pouri oit  devenir  funeste; 
etlesseronl  indiquée»  dans  un  cha- 
pitre relatif  à  Padmmîstraliou  du 
verd. 

1  es  gramen»  annuels  sont  sou- 
vent donnés  en  verd  aux  bes- 
tiaux; le  seigle,  Tavoine  et  forge 
sont  très  -  fréfjnemment  cultivés 
pour  cette  destination;  la  variété 
du  dernier  connue  sous  les  noma 
escourgeon  y  de  suûnlbm  n*est 
gîinre  employée  presque  par-tout 
qu'à  cet  usage  ;  dans  quelques  can- 
tons on  la  nit  pâturer,  puis  ou  la 
bisse  grainer;  dans  d'autres  on  la 
coupe  à  l'épo<fnP  où  l'épi  est  prêt 
à  sortir  de  sou  l'uureaa,  et  ou  la, 
distribue  dam  les  râteliers. 

On  cultive  ét:,alement  et  dansles 
mêmes  vues  le  mais  quon  sème- 
dans  ce  cas  très* dru;  et  dans  les: 
paj'^s  même  ou  il  a  une  autre 
destination  ;  on  donne  aux  animaux, 
le  [)auuc:lie  des  llcurs  luales  (^ui  sur- 
monte l'épi  lor8C|ue  .oeluî-ci  a  été- 
fécondé. 

'ions  ces  gramens  contiennent 
dans  tejlrs  tiges  unemalièresncrée^ 
qui  les  rend*  tont-àrla&is  ircuf 
ngréables  aux  animaux  et  très- 
propres  à  leur  pr-ocurer  de  la  vi-^ 
gueor  etdéremDonpoint;  itseraib 
bien  à  desher  fjuc  la  culture  dm 
mois  ,  envisagée  sous  ce  rapport,, 
s'étendit  dans  les  cuntous  d'où  elle 
»  été  ëxclue  jusqu*iG«v|iarce  'qn«r 
la  plante  n'y  parvient         rt  uue- 
niuînrilé  parfaite  ;  il  n'eu  est  pomt 
qui  donne  uu  ieurage  verd  meil^- 
léiir  et  pliw  abOudauL.  ' 
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On  «ollive  eooore  pour  lés  don- 
ver  en  Terd'let  di^rses  espèces  de 

vesces,  de  presses  cf  de  pois,  IVrs, 
le  lupin,  la  lentille  ;  te  moment  le 
pitt»  bverable  pour  lettr«mf)lo1 , 
«st  celui  où  la  semence  commence 
«  se  former,  c'est  Itp  tnoniciU  où 
la  plante  est  le  pluâ  riche  en  sucs 
bien  élaborés  et  nourrissons. 

Les  pliiiitrs  I  '(j  a  m  iaires  sont  em- 
ployées au  même  usage  avec  beau- 
«oap  ée  profit;  parmi  elles,  les 
diverses  espèces  de  clioax  inérilent 
peut-éfro  la  préfi*rence,  celle  sur- 
tout connue  sous  le  nom  de  chou 
cavalier  qae'  dans  quelcpes  lienx 
on  noinmc  chou-arhre\  il  n'est  pas 
d'espèce  aussi  productive  ;  les 
AoîHes  qu'où  enlève  sont  bientôt 
remplacées'  par  d'autres  qu'on  ré- 
coHp  pcv!  de  tems  après, et  oeS' ré- 
coites successives  sont  très-ncMU- 
brenses,  il  ténstemienx  aux  gelées 

3u'aucane  autre  espèce  comme 
ans  nos  cliuiats;  il  est  étonnant 
ijue  la  culture  d  uoe  espèce  avissi 
testfmable  se  'trouve  en  quel({ue 
sorte  resscrr<5edan!5  le  cercle  étroit 
de  quelques  uns  de  nos  départe- 
mens.  Les  carottes,  les  navets,  les 
betteraves ,  les  panais ,  les  diverses 
espèces  de  conrjres;  les  topinam- 
bours et  sur-tout  los  pommes  de 
terre  peavènt  reniplir  tontes  .oa 
presque  toutes  lesindications  qu'on 
se  pnjposf  en  donnant  le  verd. 

Tontes  les  espèces  d'animaux 
refbsent  d'abord- lès  pommes  do 
terre  crur'^  ;  nini*^  lorsqu'on  les  a 
accoutumés  à  cette  nourriture,  ce 
qui  eut  très-faille  en  la  leur  don- 
iiiint  mêlée  avec  un  peu  de  son  , 
d'avoine  ou  tout  autre  aliment  de 
leur  goût  f  il  n'eu  est  aucun  au- 
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■quel  ils  nè  prié(er«it- bientôt  les 
pommes  de  terre. 

G:tte  observation  donne  lieu  à 
.deux  remarques  importantes;  la 
première  est  relative 'a^  p<^u  àp 
fouds  qu'on  peut  faine  s^r  le  pré- 
fendu instinct  des  animaux,  pour 
coiiaûitrc  qu'elles  sont  les  {|ubs* 
tances  qui  leur  conviennent  ; 
comme  l'homme ,  les  aniiua\ix  sont 
irès-babitud  in  aires  .l'aliuicnt  au- 
îquel  ilssont  accoutumés  est  souvent 
rcelni  qu'ils  prêtèrent  à  tovu.  les 
autres;  ils  refif^enl  toiislos  pommes 
dè  terre»,  et  toiit  le  monde  saitAvec 
quelle  avidifié  ils  les  dévorent  \  ©om- 
bieu  elle  les  nourrit  et  les  en- 
graisse ,  lorsqu'une  fois  ils  y,  sont 
accoutumés:  j'ai  vu  des  chevaux 
refiiser  du»  coûter  à  de  la  luzerne 
verte.  Les  cbevatix  cf  le» bœufs  ac- 
coutumés aboi  rcde  l'eau  fangeu49, 
restent  plnsienr*  joikrs  sans  noire 
avant  de  goûter  de  Teau  pure  et 
limpide,  tandis  que  ceux  accou- 
tumés à  cette  dernière  ,  refusent 
tout  ansai  lon^-tems  l'eau  bonr> 
brnse  ;  ces  faits  et  mille  autres 
qu'il  serait  facile  d'y  ajouter,  me 
paroL<^nt  devoir  sapper  par  leur 
oâsr  Ici  observationaoe  Xtinné sav 
les  végétaux  mangés  par  les  di- 
verses espèces  d'animaux  ou  tout 
.an  moins  annnUeir  tous  les  -r^lfats 
qu'on  voudroil  en  tirer  rdatîva- 
meut  à  l'économie  rurale. 

La  seconde  remarque  c'est  que 
les  animaux  aecoittamés  à  manger 
les  pommes  de  terre  et  les  autres 
racœesccucâ^les  mangent  avcoau- 
tant  d'aviditéi  que  si.  on  JesJeur 
donncît  ôoites  ^  dans  te  premier  état 
les  nourrissent  elles  aussi  bien  '•'  je 
sais  qu'on  ne  le  croit  pu»  ;  niai^sur 
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'qnoi'sè  Ibni^t-câ?  îd  Tignore; 

personne  que  je  sacbe  n'a  fait 
d'expériences  comparatives  pour 
'édaircir'  an  point  n  întéressanf , 
et  poiûrtant,  ce  n*esf  que  par  des 
expériences  qu'il  peutAfreéclaircî; 
j'en  ai  fait  une  sur  quatre  cochons 
de  la  m6nie  portée  et  de  même 
force  ;  les  deux  nourris  aux  ponjuios 
de  terre  crues,  étoient,  après  nu 
fems  donné,  aussi  gros  que  les 
deux  atttret^avoientcomonuné 
la  même  quantité  cîc  'pommes  de 
terre  cuites.  Mais  qu'est-ce  qu'une 
tenle  expérience  pour  fésondie 
une  question  aussi  importante  ? 
Elle  ne  peut  qu'engager  à  en  faire 
de  Douveltes.  Eu  principe,  je  ne 
vois  pas  cet  que  FébuUition  peiff 
ajouter  de  parties  alimentaires  aux 
substances  qui^^sont  soumises  ; 

-elles  ne  pomrroit  le»  Tendre  plue' 
nutritive  qu'en  les  rendant  plus 
digestives:  mais  l'estomac  Hos  ani- 
maux les  digère  parfaitement  dans 

il*étatde  crudité.  Ceto^et,  an  reste, 

({Uoiqu'il  ne  soit  pn^  ('trnngcr  à 
l'objet  qui  nous  occupe  ,  n'en  est 
pourtant  qvfim  aecessuire  éloigné. 
Je  ai^empresse  d'y  revenir. 

T  es  feuilles  d'un  grand  nombre 
darhres  fouruîssent  aux  animaux 
ane  ^notmriture  Verte  r  toaMla^ 

fois  agréable ,  saine  et  nourris'sanfo. 
Ces  arbres  sont  les  ormes ,  les 
ehénes,  les  aulnes,  les  peupliers, 
les  érables,  les  néfliers,,  les  cor- 
iniers, les  hêtres ,  les  sureaux  et 
sur-tout  les  diverses  espèces  d'ac- 
caoia  ddnt  ta  végétation  est  d'une 
«iefaesse  qu'ion  trouve  rarement 
dkns  les  autres  arbres.  Parmi  les 
espèces  d'accacia,ilcn  estons  sur- 
tout qui  meparattméfiler  Vatfea' 


tioû  dès-cnllÎTatenrs,  sous  le  xii|y- 
portde  la  nourriture  desanimaux  ; 
c'est  le  robinia  inermis  oa  facca- 
eiâ  sMie  épines.  Je  neoonnoispas 

d'airbres  aussi  riches  en  fenute- 
longues ,  molles ,  douces ,  pourvues 
entiD  de  tous  les  caractères  qui 
'•embicnt  indiquer  nne  excellente 
nourriture  ;  un  cbamp  planté  de 
robinia  seroit  une  prairie  perpé- 
tnette  qui  fbuniroit  pfasiear» 
coupes  chaque  année}  beaucoup 
plus  abondantes  qu©  celle  de  la 
luzerne  la  plus  ridie;  on  n'a  en- 
oore  ttowé  malheinreaseinenl  a»- 
cun  autre  moyen  de  multiplier 
cette  espèce  c[ue  la  grefîe  ou  Tente 
sur  l'accacia  ordinaire  qui ,  comme 
lO»  sait,  véosait  asses  Inen,  sur  le» 
plus  niHHVais  tcrrcins. 

i  On  emploie  aussi  la  ieuille  verte 
é»  frêne  à  la  nonriitiura  des  ani- 
maux ;  cette  feuille  puissamment 
purn^ative  ne  produit  aucun  pfTpt  fa- 
cbeux  sur  les  animaux  à  cjuatre  esto- 
macs qtri  ,  eomme  je  l'ai  démontré 
dans  un  ouvrage  nj  lia",  digèrent 
sausea  être  ipcommodiés ,  cbs  poi- 
tons  frèi8-aettft,ftdeadoecs  énonnei; 
mais  je  crois  qu'il  aeroif  dange- 
reux de  donner  la  fcuilip  de  Trène 
«n  verd  au  cheval  ou  a  dautres 
aainmax  ft  un  senl  estomac,  non- 
seuleujenfà  raison  de  la  propriété 
que  je  viens  d'indiquer  ,  mais  par- 
ce qu'il  arrivera  souvent  que  ces 
feuilles  sont  chargées  de  cantfaar 
rides  qui  avalées  par  les  animaux, 
produiroient  sur  eux  des;  efieta 
nraestes.  Je  dois  avouer,  au  reste« 
que  cette  oi^servation  n'est  fondée 
sur  aucuu  fuit  dont  j'aie  connob- 
sance ,  mais  seulemcntsur  le  simple 
roisoiuntiienlquiavertît  de  senié- 
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fier  ^iine  plante  dont  tes  iaei  oAt 

mic  propriété  si  active. 

T)ans  les  pays  vignobles  on  donne 
aux  uuimauxles  feuilles  des  vignes 
après ksvendanges  ;ouléurât»Uie 
également  ,  dans  les  dcpartemens 
méridionaux ,  les  feuilles  et  les 
jeunes  brancbes  des  oliviers  pro- 
venant des  tontures  de  cet  arbre. 

Les  feuilles  de  tous  les  arbres 
fruitiers  peuvent  ciro  employées 
an  même  usage  avec  no  égal  avao' 
tage. 

Au  reste,  si  les  eileis  du  verd 
dépen&nt  beaaconp  de  la  oafure 
des  vé|;élao3r  qui  le  fournissent, 
la  manière  de  les  réeolter  et  de 
les  distribuer  y  contribue  aussi 
très-puissamment. 

CHAPITRE  VI. 

JDe$  précautions  qu'exigent  la  ré- 
eoUe  êa  verd  et  sa  disirituUon 

Cest  une  opinion  généraîc  et 
Ja  pratique  est  confonne  à  cette 
opinion,  que  le  verd  doit  être  ré- 
eolté  avant  c^ne  la  rosée  dont  il  est 
couvert  se  soit  évaporée  ;  cette  con« 
duite  est  encore  londée  sur  la  re- 
marque que  Ton  a  faite,  qne  Fberbe 
ainsi  chargée  de  rosée  purgcoit  les 
animaux  et  plus  vite  et  plus  abon- 
damment; or,  c'est  à  cette  purga- 
tioo  qne  l'on  attribue  presqu'eu- 
fièrement  les  bons  effets  du  wrd  • 
ce  que  j'ai  dit  dans  ïcs  chapitres 
précédera  sur  les  efiets  de  cette 
crise  doit  suffire  pour  mettre  à- 
inêmc  d'apprécier  cette  opinion, 
fion-seulement  cette  purgation  si 

iimiilaiite  et  si  prompte  ii*eit  pas 
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un  auan  fçrmà  avantage  qn'on  le 

croit,  mais  elle  est  souveul  dan- 
gereuse ,  souvent  elle  est  accom- 
pagnée de  tranchées  violentes  et 
quelquefois  de  raétéorisatious  mor- 
telles ;  mais  son  eff  et  le  plus  ordi- 
naire est  de  lai&aer  lone-tems  l'es- 
tomac dans  uu  état  de  débilité  et 
d'atonie  dont  le  repos  et  la  bonne 
nourriture  ne  parviennent  pas  ton»' 
jours  à  triompher^ 

Les  fouFàgef  réisolt^  mouillés 
sont  entassés  sur  des  voitures  oùils 

commencent  à  ferrrfonfcr  ;  on  en 
forme  des  tas  dans  les  granges  at- 
tenantes aux  écuries ,  et  quelque- 
fois dans  les  écuries  même  ;  c'est 
ordinairement  le  soir,  au  moment 
de  la  rosée  ^uc  se  récolte  la  provi- 
sion du  matin ,  et  le  matin  cella 
du  soir;  le  tcms  qi^  s'écoule  entra 
l'entassement  et  la  consonimatiou  ^ 
suffit  pour  que  le  pâturage  ^é* 
chaufic  ,  et  dans  cet  état  les  che- 
vau.x  ne  le  mangent  qu'avec  dégoût, 
et  en  jettent  plus  de  la  moitié  sou» 
lenn  pieds,  inconvénient  assSK 
grand  ,  sans  parler  de  l'effet  que 
peut  produire  sur  les  animaux  ce 
conunencement  d'altération. 

Il  est  rare  qu'on  soupçonne  h 

vraie  cuusc  de  ce  dégoût  ;  on  cher- 
che il  y  remédier  par  des  médica- 
mens  ;  on  donne  aux  animaux  qui 
en  sont  attaqués  ,  du  crocus  ,  ou 
bien  on  leur  fait  une  saignt  i  1ns 
ou  moins  abondante  ,  ce  ^i  le 
plus  souvent  ne  fait  qu'agj^raver  le 
mal  en  achevant  de  détruire  le  ton 

des  organes  digestifs. 

Si  tels  sont  les  eûets  des  plantes 
graminées  récoltées  chargées  d'hu- 
midité y  celles  des  plantes  UffMo» 
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l'cusos  Jcllcsqncla  hizcrue,le  tri- 
lle ,  lo  «aiiifoin ,  les  pois  ,  les  ve*- 
ccs ,  eic.  ri  collcs  dans  le  même 
état,  «»o1  l>)cn  autrement  funestes 
V  '  encore  :  mais  le  danger  iii-'me  de 
ceji  elïels  a  servi  à  les  prévenir , 
en  «ort€  .que  -ce  -rfest  \anuiU  que 
par  imprudence  et  défaut  dcsoiu, 
et  non  par  feflet  d'une  erreur , 
c]u'ou  donue  aux  animaux  ces 
plantes  bumùles  ;  on  a  grand  soin 
pour  rnrdinairc  d'altoiidrc  qne  le 
suleil  ait  dissipé  la  rosée;. si  au  lieu 
de  produire  des  niétéorisa  tions,  det 
fimpanites,  le  fMo»  souvent  mor- 
te lies  ,  elles  ne  prodnisuient  que 
des  tranchées  et  une  diarrhée  co- 
pieuse ,  il  n'y  a  pas  de  doute  qa'on 
lie  se  conduisit  avec  elles  comme 
avec  Ir^  graminées. 

De  cjucUjue  nature  que  soient 
les  végétaux  *que  l'on  donne  en 
vcrd,  cti  ne  doil  donc  les  récoller 
<jue  lorsque  la  rosée  est  dissipée  , 
et  dans  le  cas  oùon  se  verroît  forcé 
.parla  pluie  de  couper  des  fou- 
ragcK  humides  ,  on  doit  avoir  la 
.  précâuiioude  les  étendre  jusqu'au 
'ioîidemaîn')  sur  un  espace  assez 
vaslc  pour  ([lie  la  couche  ne  soit 
pas  trop  épaisse,  et  puisse  être  fa- 
cilement retournée  cl  secouée,  afin 
de  faciliter  l'évapOTaticm  de  Ilia- 
mitlité. 

Lorsqu'on  donne  des  racines  ,  il 
faut  avoir  Tatteotion  de  les  couper 
en  morceaux  assez  petits  pour 
rpi'ils  ne  puissent  pas  être  orrélé.i 
(iaiis  l'oesophage ,  accident  assez 
souvent  suivi  de  la  mort  de  Tani* 
mal,  et  atiqiiel  on  ne  pont  rerné- 
dier  que  par  l'ouverture  de  ce 
canal  ;  opération  qui  exi^  des 
«Qunoisswces  qui  manquent  aux 
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marécliaux  qu'on  appelle  presque 
par<tout  au  secours  des  animaux 
malades. 

Quel  qàe  soit  le  goût  des  herbi' 
vorcs  pour  l'herbe  verte  ,  la  plus 
légère  souillure  suffit  ordinaire- 
ment  pour  la  leur  faire  dédaigner, 
la  seule  impression  de  leur  baleine 
lui  ôte  bientôt  la  saveur  qui  exci- 
tolt  leur  appétit ,  au  point  qu'il 
n'est  pas  rare  de  voir  des  chevaux 
regarder  pendant  des  jours  entiers 
rherbe  dont  on  remplit  leurs  râte- 
liers ,  sans  vouloir  y  toucher. 

Cette  observation  doit  faire  sen- 
tir la  nécessité  de  ne  donner  la 
yerd  que  par  petites  portions  à- 
la-fois;  c'est  par  ce  renouvellement 
contiuuel  qu'on  tient  toujours  0U> 
vert  l'appétit  des  animaux  ,et  qu'on 
parvient  à  leur  frire  manger  sana 
perte  ,  une  quantité  de  fourag^ 
a  laquelle  j'auroîs  moi-même  peine 
à  croire  ,  si  je  a'en  avois  fait  plu- 
sieurs Ibis  le  ealcnl.  Je  me  snb  as> 
suré  qu'un  cheval  à  qui  on  donnoît 
le  verd  avec  toutes  ces  précau- 
tions ,  consommoit  dans  vingt- 
quatre  heures  cent  cinquante  et 
quelquefois  même  deux  cents  livres 
d  herbe  ;  lorsque  makré  cette  at- 
tention ,  il  parolt  se  décoùter ,  ce 
qui  arrive  souvent  queU{ues  jours 
après  qu'il  est  soumis  à  ce  régime; 
on  lai.si>u  par  intervalle  le  râtelier 
vuide  ;ce  quivautinfiniment  i  u  1 1 x 
que  de  recourir,  comme  on  le  fait, 
aux  ressources  si  souvent  infidèles 
de  la  pharmacie.^ 

On  conçoit  aisément  que  des 
préca'iliotK  ams\  continuelles  , 
aussi  attachantes,  demaudentdans 
rhomme  chargé  du  ffouvemement 
des  animanXt  «n  tme  »  une acti- 
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vitë,tiiievi|p^aace,  qu'on  ne  trouve 
que  rarement  fîan«  les  salariés  ; 
les  animaux  eux -même  exigent 
des  soins  qa*on  ne  pourroit  leur 
refuser  sans  d'asses  graves  uratm- 
véoiefls. 

CHAPITRE  VII. 

Des  soins  qu'aeigmiles  animaux 
mis  au  perd. 

Il  est  des  praliqucs  si  bisarcs  , 
si  ridicules,  si  contraires  aux  pre- 
miers principes  du  sens  commun , 
<|a*on  ne  pourroit  concevoir  com- 
ment elles  ont  pu  s'établir,  si  l'on 
ne  savoit  pas  que  pour  une  classe 
très-nombreose  oe  Pespèoe  bn- 
maîne ,  les  choses  les  plus  incroya- 
biessoiit  prccist^meut  celles  qniont 
le  plus  de  droit  à  sa  croyance  ; 
mais  qae  les  meilleurs  esprits  se 
laissent  rnx-mômes  entraîner  par 
ces  opinions  qui  choquent  tout^ 
les  notions,  c*est  ce  qui  est  vérila-^ 
blement  étonnant. 

Qui  croirait  rjii'on  regarde  com- 
me un  principe  incontestable,  non- 
seulement  que  les  aninwnx  mis  au 
vcrd  n'exigent  ancuns  soins  de  la 
main,  mais  que  ces  soins,  quand  on 
les  leur  donne  ,  contrarient  et  rc- 
tardent  les  eHèls  du  verd  ;  que 
cette  opinion  ait  eu  lieu  relative- 
ment aux  chevaux  qu'on  aban- 
donne dans  Ivft  herbages ,  on  le 
conçoit  ;  la  propreté  est  une  qua- 
lité commune  à  tous  les  animaux 
en  liberté  :  et  le  cochon  qu'on  cite 
quelquefbîsen  preuvedn  contraire, 
bien  loin  d'être  line  exception  à 
cette  règle ,  ne  l'ait  que  la  couGr- 
Hier;  ear  cet  animal  ne  se  vautre 
dans  la  faoge  qu'an  déiaiit  deaa 
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élaire  ,  que  lui  rend  ni  s'  nfceif 
s.nre  et  s;i  coTisîitutioii  et  !i  rv*ih\]r' 
cchauttunt  auquel  il  est  souiui.s.i-o 
eberal  abandonné  dansun  herbage 
ne  se  couche  jamais  que  sur  nu  lit 
de  verdure  ;  aucun  corps  étranger 
ne  8*aHadie'è'  sa  robe  ;  s'il  s'y  en 
attaofadit,. les  pluies  ,  l'herbo  ïraî- 
cbc  srir  laquelle  il  se  roule  ,  les 
anroieat  bientôt  enlevés;  comme 
il  nVst  soumis  à  aucun  exercice 
violent,  il  n'a  jamais  qu'une  trans- 
piration insensible  dont  la  matière 
s'évapore  à  mesure  qu'elle  sé- 
cbappe  des  pores  de  la  peau 
maîs  en  est  -  il  doue  ainsi  du  che- 
val cpi'ou  laisse  nuit  et  jour  ài 
réoune  ,  qui  est  Forcé  de  se  eoQ> 
cher  sur  ses  excrëmens  ,  dans  le- 
ffiiel  rimraeor  perspirable  est  re- 
tenue et  fixée  en  quelque  soi  te  sur 
la  peau  par  la  couche  de  matière 
étrangère  dont  elle  est  enduite  ? 
Comment  peut-on  s'imaginer  que 
nette  humeur  puisse  être  arrêtée 
dans  ses  eouloirs  sans  les  plus 
grand»  inconvé^nîens  ,  lorsque  la 
nature  tend  sans  cesse  à  l'expulser, 
et  lorsque  sa  retenue  donne  lien  k 
dr.>  maladies  si  fréciuentes  et  si 
cravcs  V  Quelques  personnes  vont 
bien  plus  loin  encore  ,  elles  pré- 
tendent que  la  litière  sur  laquelle 
on  tient  les  che\'aux  ne  doit  point 
être  renouvellée  ;  en  sorte  que  ce» 
animaux  croupissent  dansrordure 
pendant  tout  le  tems  qu'ils  sont  uu 
verd  :  j'en  ai  vu  queKfues-uns  qui 
portoicut  de  chaque  côté  du  corp8 
une  couche  d'excrémens  de  plns' 
d'un  demi-pouce  d'épaisseur. 

Pour  lairc  sentir  l'absurdité  d'une 
pareille  pratique,  ilsufBt  de  la  sou» 
mettre  4  la  réflexion  des  bomme» 
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qui  «n  sont  capables.  Non  seule- 
ment les  chevaux  an  verd  ne  doî> 
vent  pas  croupir  dans  Fordure  , 

non  -  seulement  on  leur  doit  le 
îuôme  pansement  de  la  main  que 
lorsqu'ils  sout  à  leur  régime  ordi- 
nairê ,  mais  fajouferai  même  que 
comme  un  de^  f  ff^  fs  du  vord  est 
de  provoquer  uu«;  transpiration 

S las  on  moins  ab<»idanle ,  on  ne 
oitnég1i{i^»  aucun  moyen  de  fa» 
voriser  cette  excrétion  si  int(5rcs- 
sante  :  or  tout  le  monde  sait  que 
rien  ne  la  favorise  anssi  puissam- 
ment  qae  le  pansement  de  la  main; 
bien  lom  de  le  supprimer  entière- 
ment .  on  doit  dono  au  contraire  le 
mnltiplier  et  nopas  se  contenter 
de  détacher  la  crasse  avec  l'étrille , 
mais  encore  l'enlever  complette- 
inent avee  la  brosse,  le  bouehon 
•trépoussctfo. 

J'ai  vu  des  oflîoicrs  de  cavalerie 
et  plusieurs  autres  personnes  qui 
pensoient  que  les  obevanx  ne  de- 

vnîenf  pn<^  botrr  oti  presque  pninf 
pendant  tout  le  tems  qu'ils  étoienl 
au  verd  t  il  est  certain  la  ri* 
gneor,Ies  animaux  nourris  de  plan* 
tes  en  végétation ,  peuvent  «!e  passer 
de  boire  ;  mais  il  est  pourtant  vrai 
de  dire  qae  les  ohevanx  soumis  à 
ce  régime  éprouvent  quelquefois 
le  besoin  de  la  soif,  et  que  c'est  aller 
oontre  le  wbu  de  la  natnre  que  de 
m  pas  Pétancher. 

Je  conseille  donc  de  tenir  des 
baquets  remplis  d'eau  auprès  des 
mimanx  qni  prennent  le  verd  en 
liberté  , et  quant  aux  autres,  on  doit 
leur  présenter  un  seau  d'eau  claire 
le  malin  et  le  soir ,  quand  on  ne 
pe^t  pa9  s  isondiiire  à  Tabrau- 


C'est  une  autre  erreor  gue  de 
croire  que  les  chevaux  qui  çrea- 
nent  le  verdi  Fécurie  n*en doivent 
point  sortir  pendant  tout  le  tems 
de  sa  durée  ;  le  séjour  trop  long  à 
lécurie  ruine  plus  les  chevaux 
qn*nn  travail  fatigant. 'Sans  doute 
on  ne  doit  exiger  d'eux  aucun  ser- 
vice pénible  ,  sur  -  tont  dans  les 
premieis  jours  et  pendant  tout  le* 
tems  de  la  purgation  ;  mais  il  est 
certainement  trè-s-ntilo  de  les  faire 
sortir  pour  les  promeuer  soil  en 
main,  soit  sousllioinnie;  oetexerr 
e.îce  dirigé  par  des  mains  sages  , 
favorise  très-puissanïraent  les  enets 
dn  verd:  il  prévient lesstagnations 
qui  sont  trop  souvent  l'effet  du  rc* 
lâchement  rlont  le  régime  dw  VeiTCl- 
est  d'abord  suivi. 

Je  ne  puis  pas  davantage  adop» 
ter  la  mélliode  si  générale  ,  que  ja 
ne  sais  si  elle  a  quelques  cxccp» 
tiens,  de  saignçr  les  chevaux  queU 
ques  jours  après  leur  arrivée  | 
Tohipt  qu'on  se  propose  est  de 
prévenir  la  pléthore  dont  on  ap- 
perçoit  en  effet  quelques  traces 
lorsque  le  verd  a  commencé  à  pro- 
duire SCS  effets  ;  à  moins  que  les 
chevaux  ne  soient  accoutumés  aux. 
saignées  du  printeips,  je  voadrois 
proscrire  celle-ci  qui  mc  parolt 
coutr'indiquée  ou  tout  au  moins 
inutile.  Il  est  tr6s-oert|iiQ  i^ue  par 
le  relâchement  qu'elle  opère  ,  la 
saignée  ne  fait  qu  Hceroître  la  dis- 
position à  la  plotliure  ,  en  sorte 
qu'au  bout  de  quelque  tems  les 
cîhevaux  ont  plus  de  sang  qu'avant 
d'avoir  été  saignés ,  c'est  ce  que 
n'ignorent  pas  les  berbagers  qui 
nourrissent  des  bœufs.  Ils  les  sai* 
^n^t  4!B  tfims  e}i  teiiii  pour  lenr 


Digitized  by  G 


V  EU 

Taire  prendre  graisse  plu.<;  promp- 
tement.  On  prévient  au  reste  les 
inconvéniens  de  la  pléthore  en  ne 
lainaot  lesaiitiiMiiut  au  y|qEii'%|ne  le 
tenu  oonveiuible. 

CHAPITRE  VIIL 

Du  tenu  pendarU  lequel  les  a/ii- 
nuuMx  doivent  rester  au  Vbèd. 

n  est  bien  difficile  de  donner , 
à  rrf  cjrnrrl  Hrs  r<^fî;lcs  gt'inérales  ; 
la  seule  d'après  laquelle  on  doive 
se  giiidar,  o*est  de  retirer  les  ofae- 
vaux  dn  verd  anoi-tôt  qvt'A  a  pro- 
Aiit  9«r  eux  l'effet  qu'on  en  atten- 
doit  ;  or  cet  effet  se  produit  bien 
plus  promptement  onea  certains 
individus  que  chez  d'autres.  Il  en 
est  qu'il  suffit  de  laisser  au  verd 

Eendant  quinze  jours,  d'autres  ont 
esoin  d'y  être  pendant' un  moit, 
d'antres  deux,  quelques-uns  jus- 

3u'à  trotô  :  cela  dépend  de  l'âge  , 
e  la  eoDstitntioa ,  et  «or-tont  de 
l'état  de  l'animal,  lors([u'on  le  met 
à  ce  régime.  Il  est  do"?  rlievaiix 
sur  lesquels  le  verd  ne  {jaioit  pri>- 
dnire  aucnn  on  presqu'aucnn  effet 
pendant  le  premier  mois  ,  et  tjui 
le  second  enretirent  les  plus  grands 
avantagée. 

Quelqnes  personnes  laissent 
lenrscbevaux  an  verd  tant  qu'elles 
•*apper^ivent  quU  leur  fait  du 
bien.  Cette  mélliode  trèe*boiine  an 
premier  aspect ,  peut  n'être  pas 
sans  inconvénient  relativement  à 
des  animaux  destinés  à  être  soumis 
à  na  antre  régime ,  dont  il  JMrait 
dan^rcrfijx  de  les  désaccoutumer 
entièrement.  D'antres  retirent 
leurs  animanx  dn  verd  lottqn'U 
commence  à  dniotr  »  ou  bîm  ils 

TçmeX 
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leur  procurent  une  herbe  plus 
tendre ,  ce  qui  produit  sur  eux 
une  nouvelle  révolution  qui  est 
mrisiblc  dès  qu'elle  n'est  pas  né- 
cessaire :  c'est  entendre  bien  mai 
.les  intérêts  des  animaux  ;  il  nie 
parolt  an  contraire  de  la  pk» 
grande  importance  de  leur  dffluier 
toujours  la  même  herbe  :  leur  es- 
tomac s'habitue  gradneUement  à 
nne  nourriture  plus  substanoidie 
et  moins  digeslive  ;  et  VIierLe  .  A 
l'époque  de  sa  maturité  est  peut- 
être  le  lien  le  pins  fevoralde  entnt 
le  régime  verd  et  la  x^ne  seo  -, 
dont  la  snccessîon  oxîne  des  ména- 

5 emens absolument  inconnus,  ou 
n  moins  généralement  méoonnni. 

CHAPITRE  IX.  . 

JJfes  précautiont  qu'exige  le  pas- 
sage du  régime  Ke  r  d  au  régime 
Ssc  et  du  repos  au  travail. 

La  nature  reprouve  les  sauts  , 
les  transition'^  trop  brusques  :  cet 
axiome  qui  est  dans  toutes  les  bou- 
ches ,  ne  se  retrouve  presque  ja- 
mais dans  In  pratique.  Lorsqu'un 
cheval  sort  du  verd  on  lo  remet 
tout  ^n  coup  ison  ancien  régime 
et  on  le  soumet  àu  même  exercice 
que  s'il  n'avoit  pas  été  interrompu. 
Que  résultc-t-il  de  celle  conduite  ? 
que  bien  sonvent  f  animal  retombe 
dans  le  même  état  où  il  était  avant 
d'être  mis  au  verd  :  alors  il  estdér 
cidé  par  les  écuyers  ,  cavalMrs  j 
poeiillons ,  codicrs,  et  charri^iers« 
que  le  cheval  n'est  qu'une  rosse , 
qu'il  n'est  bon  quç  pour  ^'.écaris- 
senr,  tandis  qn'avee  quelques  al- 
tcotioos  on  eûtsovroittrouvédaiis 
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cette  rôtie  vu  eoioial ,  bnve  et 

généreux. 

Ces  prëcantioDs  coDsi»tent  à 
eommencer  ft  doimer  an  chenil  des 

nourritures  sèches  avant  mâmede 
le  retirer  du  verd;  on  choisit  pouY 
cet  eilët  le  foin  le  plus  fia ,  le  mieux 
itellé:  da  regain  est  très  propre 
à  remplir  cet  objet.  Lorsque  le 
cheval  est  rentré  à  son  régime  or- 
dinaire ,  on  doit  continuer  à  lui 
donner  le  foin  le  plus  fin ,  et  pen- 
d  iiit  quelque  tem»  y  joindre  ,  si 
ou  le  peut ,  une  portion  quelconque 
de  fônrage  verd  qu'on  ^Uminiie 
de  jour  en  jour  jusqu'à  ce  qu'enfin 
©n  la  supprime  c?ntièrement. 

Il  importesur-tout  d'observer  les 
mômes  nuances  dansPexercice  ;  un 
animal  qui  est  resté  dans  l  inaction 
est  incapable  d'aucun  service  un 
pen  long  ou  fatigant.  Il  faut  les 

Î>remiers  jours  sortir  l'animal  seu- 
ement  pour  îc  promener  et  le  met- 
tre un  peu  en  haleine  ;  ces  pre- 
mîèrescoursesdoiventéfrecoiirtes, 
on  les  augmente  graduellement  :  ou 
peut  ensuite  l'atteler  à  une  voiture 
vuide  ou  à  une  voiture  légèrement 
chargée,  et  à  niesareqa*on  lui  voit 
reprendre  des  forces,  on  exige  de 
lui  un  service  plus  pénible,  jusqu'à 
ce  qu'enfin  on  toi  demande  toat  ce 
qu*oo  peut  raisonnablement  en<^ 
tenir. 

Je  ne  me  dissimule  pas  que  ces 
Ottêntions  exigent  quelques  soins , 
que  la  plupart  des  employés  au 
service  aes  chevaux  les  trouveront 
minutieux  ,  même  impossibles , 
^noique  dans  (e  fait  ils  soient  très* 
Simples  ;  m  lis  quand  ils  donne- 
raient quelque  embarras  de  plus» 
les  iAmvax  sont-ils  donc  des  aiii' 


VER 

maux  si  poi  imçorfans  ,  qnVm 

doive  regretter  de  faire  pour  leur 
conservation  d'aussi  légers  sacri- 
fioea?  6iLi£RT. 

VERGE  A  PASTEUR.  (PW* 
bt's)  £Ueest  nommée  Ptrgapasiortg 
par  Toumefort ,  qui  l'a  placée 

dans  la  cinquième  section  de  ?a 
douzième  classe, laquelle  renferme 
les  herbes  à  fleurs  flosculeuses  , 
dont  les  fleurons ,  ordiDaireinent 
divisi's  en  découpures  inégales  , 
son  c  portés  chacun  dans  un  calice 
«artiealier.  Von' Linné  la  place 
dans  la  tetrandrie  monogwie  :  il 
la  nomme  (Hpsacu-;  vffosus. 

Fleur.  Composée ,  tlusculeuse  ; 
fleorons  dont  les  étamines  ne  sont 
pas  réunies  p  ir  le;  sonuncts  B  , 
tubulés  C,  irréguliers,  divisés  par 
lenr  limbe  en  quatre  parties  D 
ra.H9emblée  en  téle  ovale,  dans  un 
calice  commun  ,  conïposé  de  fo- 
lioles ténues,  lâches;  ohacjue  flea> 
von  porté  par  des  caliees  propres, 
à  peine  visibles,  insérés  au -germe, 
et  distribués  sur  un  réceptacle  co- 
nique E. 

jPmiL  Semences  en  forme  de 
colonne ,  coaroniirrs  par  le  re- 
bord du  calice  propre  de  chaque 
fleuTim  F. 

'  Racine,  Fusifbrme,  onie  A. 

Vort.  Tige  d'environ  on  pied  et 
dcuu,  épineuse,  rameuse,  légère- 
ment cannelée  ;  les  têtes  ou  boar  * 
qucts  de  fleurs,  charp;'!  s  de  filets 
qui  le«  font  paroitre  velues. 

LUù,  Les  bords  des  fossés  hu- 
mides. 

Propriétf's  v\  u<f-i^e<;  T  ^s  têtes 
et  les  racines  sout  sudoriiiques  et 
diurétiques  ;  mais  cas  vertus  ne 
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«oat  point  assez  constatées  pour  J  Feuilles  oblongues  ,  pointtief  , 

pouvoir  compter.  Les  usages  éco-  dentées  en  manière  de  scie,  àleara 

vofnsques  de  cette  plante  sont  à  bords,  ecB«  dn  umaoxk  trèe-en* 

peu-pr^s  nuls  atissi.  Cepcnrlant,  il  tières 

est  à  présumer  que  ,  cultivée  en  Racine,  A«knigpe,  oblique  ^ 

Srand  et  avec  soin,  elle  ponrroît,  fibreuse, 

ans  quelques  circonstances ,  et  '    Port,  "Hge  de  trais  pieds,  t(«u 

iusaa'à  un  certain  point,  suppléer  tueti?e  ,  ronde,  cannplt^p  ,  nnf^TT- 


.  possMe  presqw  iKmfM  les  limw  senbMs,  drioits,  ternéipwdat 

extérieures.  Nous  disons,  jusqu'à  on  paniollles  ds,  fléut  }  feiules 

certain  point ,  parce  que , en  effet,  ternes. 

les  tètes  ne  parvicudruicat  pointÀ       Ldat,  Les  bois,  les  pays  monia- 

ia  mine  groaseor ,  et  ses  ealiees  gMuz  et  humides.  On  en  ealtive 

'ou  crochets  n'acquerroient  point  une  variété  dans  îes  jardins  d*a- 

le  de«ré  de  force  et  de  dureté  qui  £réxnent,la  y^r^tf  d'or  da  Canada, 

font  Is  mérite  dn  efta/dbnà^SMi-  BIb  est  vtfMejpar  tes  raoinéB. 


VERGE  m)R.  (  PL  /"  bis.  )  vulnéraire. 

H .  Tonrnerort  la  plaee  dans  la  VERGER, 
première  section  de  l  a  qnatorzième 

classe  ,  qu  i  comprend  les  herbes  k  Ce  mot  rappèle  encore  des  Ueujc 

fleon  radiées  ,  et  à  semences  ai-  cbers  à  nosaïeax,  qni  ont  été  son- 

grettéss.ll  l'appelle  d'aprësBanhin,  vent  célébrés  par  nos  poètes.  Aux 

virgaaurea  latifoliaserrata  M  le  uns,  ils  roumîsaoient  des  fruits  non- 
chevalier  Von  Linné  la  classe,  dans  veaux  et  délicieux,  et  aux  autres, 
la  syngénésîe  polygamie  superflue,  de  donc  souvenirs  ^  des  seènes 
9t\a.  nomme  so/idaf^o  virf^a  aurea.  d'amour.  Céloit  dans  les  vergers 
Fleur  y  radiée,  jaune;  conipo5;(^e  que  se  faisoient  les  promenades  de 
de  flenrons  hermaphroditi  s ,  iJans  la  belle  saison  ;  que  la  jeunesse 
le  d»que  B ,  de  demi  fleuroiis  fe-  prenoit  ses  ébats;  que  les  fiuniUêi 
mcUes  à  la  circonférence  F  ;  les  et  les  amis  se  r(^unïssoient  pour 
Jienrons  ouverts  ,  découpés  ea  célébrer  des  mariages  ,  des  nais- 
cinq  G;  les  demvfleufons  bncéo*  sanœs,  ou  quelques  grands  évé- 
lés ,  à  trois  dentelures  D  ;  le  catioe  némens qui intéressoient  les  paren^ 
oblong ,  tuilé  E  ;  ses  écailles  étroî-  les  ministres  d  n  rnltp  ,  ou  les  magis- 
tes  ,  pointues,  droites,  rappro-  trab.  Le  culte  des  anciens,  pour 
obées  et  rénnîeSi  les  jardins  ,  sembloitsc  rL'produire 
Fruit.  Semences  solitaires,  ova-  dans  les  Gaules  sous  d'autres  for- 
tes ,  oblongnes ,  couronnées  d'une  mes  j  et  si  on  viy  voyoi  tpas,  comme 
n%rett»  eepîllaire  G ,  placées  dans  i  Rome  ,  la  stetne  dlSsonlapeel 
le  eafiee,  snr mi  xéctytociepifiy  «selle  dn  dieu  des  jardins ,  d'autna 


applali,!». 
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des  hommages  divins,  eu  cloienl 
Its  galrdicDs  et  les  protecteurs  ;  fa 
pairtp  rt  la  liberté  ,  la  cueillette 
des  .fruits  ,  était  une  véritable 
fête  ;lèd  vergers ,  eô  ttn  mot',  étoient 
le  luxe  de  nos  aïeux ,  avant  que 
l'art  ou  fa  mode  des  jardins  sym- 
métriques  fut  connu ,  et  sur -tout 
avant  qne  lea  irillcs^aî  npidemenf 
formées  «t  aggrandies  au  dix- 
septième  et  dix  -  huilièiue  siècles , 
eussent  fait  perdre  les  charmes  et 
vîe  champéire. 
î.es  vergers  ccpcnf^ant  ne  re- 
montent jpas  à  une  époque  bien 
ékrigttife.  Les  Romains ,  après  tenr 
invasion  des  Gaules,  avoient  bien 
introduit  quelques  arbres  étran- 

Ers  aux  6uinats:de  ces  contrées  ; 
ëtoîent  même  yennaà  bcnit  d'en 
natnraliser  avec  succès  ;  maïs ,  à 
peine  les  empereurs  de  Rome  ces- 
•èiinit-ils  de  gouverner  exclusive- 
ment ,  ces  esspîa  des  romains  fiul- 
tivatenrs  dlspanirrrit,  ou  ils  furent 
tellement  inconnus ,  qu'il  ne  resta 
.«neone  traœ  dé  eea  Inenftita. 

Les  Francs  et  les  nations  bar- 
bares Cfui  ravrTfr<^r*'nt  les  Gaules , 
jellèrent  par-tout  1  épouvante  et  la 
mnenr  ;  les  guerres  oiviletenittite, 
les  persécutions  politiques  et  reli- 
gieuses I  prolongèrent  la  misère  , 
rignomtiee«tF6Rît>i  ^  peaplet,* 
Sous  lespremiers  rois  de  Franoe, 
Jes  arbres  fruitiers  <<fnirnt  encore 
teiè^-rares  ;  ot  on  a  tou)ourscité, 
'Mameme  ohoee  eofieaae  i  le  vcor- 
ger  que  Charleniagnc  possddoit  à 
Paris,  dans  lequel  ^toirnf  des  sor- 
biers, noisetiers ,  châtaigiuers,  prtt- 
BÎers, pommiers  et  poiriers.  11  n'y 
avoit  alors  rjnc  le  roi  qui  possédât 
nn^  telle  réunion  d'arbref^et  onne 


TE  K 

donte  plus  de  leur  rareté  quand  on 
senppelle  qoe  Venanee ,  évéqne, 

étrint  à  Toi:r5  .  pnvnvrt  ,  pri  6c6  , 
comme  un  prcscat  mémorable  ,  à 
aa  mère  et  a  ses  sceun ,  qui  étoient 
à  Poitm,  des  «hfttu^nM  tt  dee 
prunes  samrages. 

I-o  verg<»r  de  Charles  V ,  à  l'en- 
dmtt  oh  est  anfonrdlim  le  iaxdm 
des  plantes  de  P.ins,  est  aussi  cité 
dan»  l'histoire  comme  une  chose 
extraordinaire.  Il  étoit  composé  de 
cerisiers ,  pommiers  et  poirierm. 
On  y  attachoit  tant  de  prix  ,  qnë  ' 
dans  l'inventaire  de  son  palais  \ 
on  désigna  le  nombre  de  dnqne 
espèce  d'arbres.  On  pent  donc 
dire  ^e  depuis  l'invasion  des 
Francs,  il  s'est  écoulé  plus  de  dix 
^ëclès  sans  ^u'il  y  ait  en  de  chan- 
gemens  considérables  pcHUr  la  cul- 
-ture  des  arbres  à  fruit.  r 

La  renaissance  des  l«ttres  sons 
FrMiçois  LH  est  aussi  Tépoqué  àft 
la  renaissance  de  la  culture  des 
arbres  à  fruit.  Ce  prince,  en  don- 
nant anx  ails  une  henreuse  iœpnU 

sion  ,  -np  dédaigna  pa^^  de  K'ocrnprr 
de  la  culture  des  arbres.  11  co  fit 
venir  des  pays  étrangers  ;  il  fit 
recueillir  oes  renseigneracns  snr 
Jes  diverses  manières  de  les  culti- 
ver en  Italie.  11  encouragea  les 
livres  sur  PagricaltnTe  ;  mais  onix 
qui  écrivirent ,  comme  ceux  qui 
travaillèrent,  au  lieu  de  s'attacher 
a  observer  et  imiter  la  nature ,  se 
livrèrent  à  tous  les  écarts  de  Tima- 
gination  ,  et  des  plus  ribsurdcs  paé- 
jugés  :  ils  voulnrent  presqu'imiter 
les  architectes  de  n  oonr  ,  qu! 
ïAMiidîèBtIes  îmaisons  royales  que 
par  des  monstres  bien  horribles , 
en -donnant  aux  arbres  des  formes 
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bieams  et'  nctraordiiuitret ,  el  ib 

secherchoient  beaucoup  moins  les 
qualités  du  fruit ,  ou  la  quantité  , 
^ue  des  couleurs  ou  des  iurme^» 
^lirangea.  • 

On  ne  peut  se  faire  une  idée  du 
▼il  ramas  d'idées  superstitieuses  et 
absurdes  qui  sont  consignées  dans 
les  livres  de  ces  tcms,  sur-tout  pour 
les  ri»<;n1tat.s  des  greffes. 
•  OUvier  de  berres,  le  patriarche 
de  ragrioulture  française ,  qui  cal- 
tivoit  avec  succès  ses  terres,  et 
beaucoup  d'arbres  à  fruit  dans  une 
coutrée  meridiuriaio  ^  no  se  laissa 
pomt  égater  par  le»  écrivaine 
îguorans  ,  suivant  la  rmir  ,  et 
c'est  peat-étre  aux  sottises  qu'Us 
firent  imprimer,  que  aow  devons 
le  Tliéfttre  d^Agrkuttaare  de  ee  cé- 
lèbre Cnllivatear  ,  ouvrage  qu'où 
ne  peat  trop  méditer,  et  qui  sera 
touloors  VB  moBameot  dier  à  la 
fiation  française  ;  mais  dans  ce 
têtus ,  (  coiunie  de  nos  jours)  Too- 
vraffe  le  plus  utile,  le  plus  scnsë  « 
ne  nit  pas  eelui  qui  eut  la  veigue. 
Les  prières  ,  les  influenr-es  des 
astres ,  le$,  seOrets ,  les  saints ,  la 
lune,  fiinnèMot  la  seieoce  des  iav> 
diniers  de  ces  tenis;  et,  ce  qui  est 
inconcevable,  c'est  que  l'auteur  de 
ia  Maison  rustique  ,  ensuite ,  re- 
cueillit et  transmit  une  grrade  par- 
lie  de  ces  "^rrrets. 

Il  .est  cependant  un  autre  agro- 
nome ,  presqu'ignoré  ,  et  auquel 
peut-être  on  doit  plus  d'obligation, 
pour  l'extension  de  la  culture  des 
arbres  à  firuits  ,  qu'à  Olivier  de 
Serres  même,  c*est  le  eardînal  da 
Bellai,  évoque  du  Mans.  Il  se  re- 
tira dftn^  snn  diocèse,  et  se  livra  , 
avec  uuc  sorio  de  passiou  ,  à  b 
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enlfnre  des  arbres  :  il  fit  venir  de 

l'étranger  ,  et  sur-tout  de  l'Italie  , 
des  arbres  et  plantes  qn!ilcuitivoit 
dans  son  jardin.  Il  y  avoit  établi 
des  pépinières  ;  il  distribuoit  dc^ 
plantes,  des  graines  ou  des  greffes 
à  ceux  qui  eu  désiroient.  Ce  n'étoit 
pas  de  sa  part  nne  fantaisie,  on  le 
besoin  de  s^oeeupcr , pour  oublier 
le»  grandeur»  ou  les  faveurs  de  la 
cour;  il  soignoit  lui-même  tous  les 
arbres  noQveaiix>¥enns;Â  travail 
loit  à  varier  et  nmltiplier  les  ma* 
nière^  de  greffer  ;  c'est  kii  qui,  l^ 
premier ,  pour  conserver  des  pé- 
ehsrs  que  le.s  fourroîs  attacpsracat 
lon)ours,  fit  bouillir  et  tarniser  les 
terres ,  afin  de  faire  périr  tous  les 
œofsdeecs  insectes,  qui  poovoieilt 
éire  dans  1*  lem,  qu'il  mettait  en 
caisse. 

11  étoit  en  relation  intime  avee 
le  médeân  BekA ,  liomnie  vraie* 

ment  passionné  pour  les  progrès 
de  l'agriculture  et  de  la  botanique. 
Ce  fut  dans  oe  dessein  qu'il  fit  un 
voyage  en  S  jrie ,  en  JÊgypte  et  en 
Perse,  d'où  il  rapporta  aes  plantes 
et  arbres  çrédeux.  Il  fot  »  aans  le 
seinème  siècle,  ée  qn*a  été  de  nos 
jourà  !e  vertueux  et  célèbre  Poivre. 
Les  jardins  du  cardinal  du  Bellai 
éloieat  la  pépinière  et  le  dépôt  pré- 
eienzde  sesenvms.  Deteb  faommei^ 
dans  un  pays  où  on  apprécie  les 
bieniatls,  ne  devroient-ils  pasavott 
desstatnës! 

Cest  auK  bicn^te  de  du  Belteî 
et  de  Belon  que  les  provinces  du 
Maine ,  de  l'Anjou  et  de  la  Toii- 
raine  .<mt  dû  le  bonbenr  d'être  lei 
premières  de  France  qui  ont  eu 
des  arbres  à  fruit  de  toute  espace. 
Dé)àl«iTouraiiie  qui, depuis  Gré- 
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poire  (  rîe  Tours  )  avoit  pos*;(?dé 
plusieurs    romains ,  ou  italiens 
.éblaiiés,  et  qui  avoit  en  cooÉtmth 
ment  dans  son  voisinage  des  mai- 
sons royales ,  avoit  déjà  éprouvé 
d'heureux  progrès  par  la  culture 
.des  arbrei  à  fruit  ;  mais  c'est  aux 
travaux,  an  zèle  de  du  Bellai,  au 
.  civisme  ardent  de  Belon  ,  a^'elie 
«st  redevable  de  rimmensilé  d*ar- 
bres  àfruitide  toutes  espèces  qui 
couvrirent  sou  sol ,      qni  lnim<^ri- 
tèrent  le  beau  surnom  délie  le 
'jardin  de  la  France. 

Ce  n'étoît  encore  dans  ces  rîclies 
contrées  que  des  vergers  dont  le 
nombre ,  les  dtet  et  les  espèces 
d'arbres  préiKsntoient  ua  aspect 
ravissant;  Tobservatton  des  abris, 
sans  être  réduite  en  méthode,  oxis- 
toît  déjà  :  les  arbres  printannier» 
et  délicats  étoient  toujo-,irs  cnmrar 
on  les  voit  encore  aujourd'hui  à 
Vabri  du  Nord  par  d'autres  arbres 
plus  grands  et  plus  tardifs, et  c*efl 
véritablement  de  la  Touratne  et 
de  rÂnjou  que  se  sont  répandus 
dans  le  reste  de  ia  Fraaoe  tons  les 
,«rbres  à  fruîM  qni  foreol  plantés 
en  vergers. 

Il  étoit  réservé  au  siècle  de 
lattis  XfV  de  faire  sur-tout  une 
révolution.  Le  célèbre  Laqnintinie, 
,  sans  abjurer  tout-à-fait  1m  errears 
oa  le  goût  dn  ^siède  précédent , 
IKmr  la  direnlion  des  formes,  bs 
secrets  à  employer  et  l'influence 
des  astres,  créa  l'art  du  jardin  sy* 
niétriqoe .  et  bientôt  la  oour  donna 
le  ton  anx  campagnes;  les  vergers 
n'étant  plusdemoue^  furent  bientôt 
abandonnés,  et  s*i]  s*en  forma,  ce 
ne  Int  plus  que  dans  lesinélai- 
ptt  oa  dans  des  lienK  inacoet» 


sibles  à  l'influence  des  novateurs. 

Je  suis  bien  éloÏEné  de  donner 
une  préférence  excnmve  anx  m- 

gers  sur  les  jardins.  J'admire  les 
effets  de  l'art  par  lequel ,  malgré 
les  rigueurs  et  l'inconstance  des 
saisons,  dn  jonit  de  fruits  exquis  et 
variés  ;  c'est  un  %'éritable  triomph© 
de  l'homme  oue  desavoir  devan- 
cer on  relaraer  la  marehe  de  b 
nature ,  de  répartir  une  heureuse 
?)bondancc  de  fruits,  en  propor- 
tion des  arbres  et  de  faire  croitro 
avec  sneoès  des  arbres  le  long  des  . 

murs,  en  réunis?;nnt  tant  d'utilité 
à  tant  d'agrément  ;  c'est  encore  nne 
belle  conception  que  de  savoir  tel- 
kmentmattriser  lesélansde  la  sève, 
que  de  pou  voir  à  son  gré  en  f^<:^»er- 
nîner  les  formes  selon  les  lieux  et 
en  arrêter  de  même  la  croissance. 
L*hoiiiTr,(  qui  observe  les  Ici^  fie 
la  nature  sera  toujours  étonné  de 
voir  croître  et  prospérer  certains^ 
arittes  dont  la  hanteor  ne  surpasse 

IMS  celle  de  beaucoup  de  plantes 
égumineuses  au  milien  desquelles 
Ib  croissent. 

Mais  j'exprimerai  de  justes  re- 
grets sur  la  proscription  des  ver- 
gers, puisque  ctst  par  culte  seule 
manière    qu'on  peut  avoir  dc 

Ï;rands  arbrrs  à  truit,  dont  l'uti- 
lté  estaussi  à  con»dérer.  Lesarbres 
des  vergm  sans  donte  ne  donnent 
pas  des  finîts  aussi  perfectionnés 
que  eeux  des  espaliers  ,  pour  les- 
quels Tart  semble  avoir  assujetti 
la  nature  A  donnw  en  perfieetitm 
de  fruits .  ce  qu'ils  perdent  en  dé- 
veloppement de  la  sève  :  mais  ils 
sont  moins  sujets  aux  rignenrs  dêt 
saisons,  parce  qu'ils  sont  plu^taiv 
diis  ;  les  espalian  dwcat  pea:lie 
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vergers  peuvent  durer  un  siècle  et 
davantage  ;  le*;  premiers  sont  pins 
sujets  aux  maladies ,  aux  accideus , 
en  cela ,  an  moins.  Part  paye  uu 
tribut  à  la  nature  ;  les  seconds,  bien 
soignés  dans  leur  jeunesse,  crois- 
sent en  massif,  se  servent  mntnd- 
leincnt  d'abri  contre  les  vents,  les 
plaies, les  froidsel  les  orales,  sont 
vigoureux,  bravent  les  saisons, les 
insectes  et  les  plantes  parasites. 

Je  ne  veux  point  par  un  seoli- 
Dieut  de  prédilection  pour  les  ver- 
gers ,  donner  une  préférence  po- 
sitive pour  le  goût,  la  beauté ,  les 
formes  et  l'éclat  ,  aux  Fruits  des 
arbres  en  verger  ;  mais  au  moins 
(m.  avoQ«ra  que  quand  on  les  .laisse 
parvenir  à  un  juste  point  de  ma- 
turité ,  que  quand  on  prend  quel- 

Sue  précaution  pour  les  cueilUr  , 
s  sont  anssi  très-bons,  souvent 
même  ils  ne  le  cèdent  pas  pour  la 
beauté  de  la  couleur  ;  quant  à  la 
durée,  elle  est  incontestablement' 
en  feveur  des  arbres  en  plein  vent, 
sur-tout  pour  les  pommiers  et  poi- 
riers pour  lesquels  l'aspect  du  luidi 
n'est  pas  ftvorable  i  la  durée  dé 
leurs  fruits. 

11  en  existe  cependant  encore 
des  vergers,  et  leur  vue  réjouit 
toujours  ceux  qui  attacbcnf  du 
pr'tr  à  la  multiplication  arbres 
a  iruits  ;  quels  plus  beaux  paysages 
Eleot'On  voir  que  œox  qn*oflrent 
les  verpers  de  la  ci-devant  Nor- 
mandie où  ils  sont  communs  et  eu- 
eore  bien  étendus?  Il  en  existe  ausâi 
dans  les  déparlemens  du  centre , 
snr-toutdans  renx  de  l'Allier,  du 
Cher ,  du  Puy-de-Dôme  et  Cantal  : 
«festdes  vereersde  oes- derniers 
i^ll  dMoand  cbaqne  année  de» 


batteaux  dcpommes ,  \esdérrn'êres 
qui  se  vendent  à  Paris,  Onenvoit 
uelques-uns  encore  dans  d'autres 
épartemens,mais  leepcopfiétàîres 
ricnes  et  aisrs  ne  s'en  occupentpas, 
ibles  laissent  dépérir  ou  miner  paç 
lenrs  oolcms.-  Beaucoup  de  pro» 

f>riétaires  à  qai  on  né  peut  rerasw 
e  nom  de  bourgeois  ,  espèces 
d  hommes  mettant  leur  gloire  à  ne 
rien  faire  cQ  agriculture, et  souvent' 

n  pirpoclier  1rs  aiiliT-s  i}v  fairr",  ces 
individus,  di»-|e,  ne  s'occupent  que 
de  quelques  arbres  en  espaliers 
pour  lesquels  ils  dépendent  d'un  jar« 
dinier  bannal  et  quelquefois  très- 
ignorant,et  ce  qui  est  pmque  com:-' 
qae ,  c'est  que  oàns  Vopinion  de  ces' 
espèces  de  propriétaires,  les  espa- 
liers sont  pour  eux  des  sienes  de 
luxe  et  de  bourgeoisie,  et  ils  aban- 
donnent les  arbres  à  haute  tige  &' 
leurs  métayers. 

On  voit  dans  beaucoup  de  pays 
cependant  élever  des  '  arbres  à' 
fruit;  mais  presque  par-tont  atk 
)o<i  plante  on  allées,  cette  formepa- 
roit  commandée  pour  les  routes, 
mais  les  arbres  en  sont  bien  pins 
sujets  aux  accîrlpn^  des  intempé- 
ries :  en  massif,  ils  se  préserveroient 
beaucoup  mieux,  c'est  une  vérité 
que  tous  les  déparlemens  de  la  ci- 
devant  Normandie  n'éprouvent 
que  trop  sonvent  ;  l'idée  des  ver- 
gers ainèors  est  prenque  dispame: 
elle  n'est  presque  plus  qu'umidéO' 
romantique  et  pastorale. 

Onauroitdû  espérer  cependant 
en  voyant  se  former  tant  de  jardins 
-anglais  ,  fpi'on  formeroit  aussi  des 
nuMiia  d'arbres  à  firuit ,  et  qu'à 
'  e6té  des'  diatamières  on  villages 
poslichearàferoitvoir  oâ  apper- 
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cevoir  des  verger*  réels;  mais  on 
a  préféré  des  ari>m  étranger»» 
Ktôrilf  s  en  fruits,  ef  si  je  ne  crai- 

§noi3  le  sarcasme ,  je  dirois  des  ar> 
Ks  cfériles  en  Mattté:oii  8  été 
plus  flatté  d'avoir  à  apprendre  au 
vulgaire  des  curieux  le  nom  ba- 
roque ou  scientifique  de  certains 
arbres  t  que  d*avoir  à  montrer  de 
belles  pommes  on  de  "belles  poires 
qui  pour  certains  connoisseiirsen 
jardins  angloi.^,  auroient  filit  dé- 
crier tout  es  les  antres  beautés  poi- 

sibles. . . .  De  ;  pommiers  ,-  des 

poiriers  dans  uu  jardin  anglais!  La 
moindre  épithète  du  neitre  eât 
été  celle  denormand,  mais  ils  n'au- 
ront pas  à  en  craindre  qtiand  ils 
les  peupleront  de  toutes  sortes  de 
pins,  ifi; ,  de  rododendrons et  sur- 
tout de  cèdres  dn  Xiban  et  de  pla> 
Éanes. 

^  Ce  qui  est  affligeant  ponrlelxm 
citoyen,  pour  le  véritable  agri- 

cnllenr,  c'est  qtic  de  toutes  parts 
les  vergers  existans  disparoissent  ; 
des  acquéreurs  nationaux  dans  des 
<î<  purtriin  ns-  de  l'Ouest  et  de  la 
bciue-luii'rieure  ont  eu  ia  cupidité 
d'^abnttre  des  vergers,  dVnlever 
les  plus  beenv  omemens  des  ha- 
bitations et  les  abris  nécessaires 
^ulre  les  vents  de  mer,  de  dé- 
Imire  enfin  des  arbres  qui ,  par 
leur  utilité,  se)iib!oient  plutôt  ap- 
partenir à  la  patrie  qu'à  des  ci- 
toyens. Le  petit  nombre  de  vergers 
Cfni  existent,  ett  abandonné  à  des 
colons;  par-tout,  ou  se  conduit 
comme  s'il  n'y  avoit  à  espérer  des 
frnils  qne  des  arbres  nus  en  etpa- 
liertoàon  en  voit  encore  quelques- 
uns,  ils  sont  abandonnés  (  la  ri- 
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pareoiirs  des  bestiaux  ^particuliè- 
rement aux  veaax  ;  c'est-là  qu'on 
les  dispose  à  sortir  pour  les  accon- 
turoer  à  aller  paître  dans  les 
champs;  lesroDces^les  épinescou- 
vrent  la  plus  grande  partie  dn  ter« 
rein  ,  an-dessous  sont  dos  massifs 
de  dra|reous  sauvases,  dessus, des 
fbréts  de  gui  absornent  lessnce  vé- 
gétatifs, la  mousse  en  cou%Te  le 
tronc  et  lesbranches,et  si,à  i'autom* 
ne ,  les  fruits  ne  tombentpas  d'eux- 
mêmoi  en  secouant ,  on  les  abat  à 
conps  de  perche.  Quoiqu'on  doive 
peu  espérer  on  meilleur  régime , 
e'est'^^dîn  nn  retour  raisonné  de 
la  part  des  propriétaires  pour  for- 
merdes  vergers,  je  vais  tâcber  de 
dire  co  que  je  crois  le  plus  utile 
pour  en  avoir. 

Les  vergers  étant  l'ornement  des 
habitations  ,  c'est  auprès  d'elles 
qu'il  convient  de  les  placer  ,  tant 
pourl'agrémentqu'ils  peuvent  pro- 
cure r.  f  pic  pour  l'utilité  qu'ils  peu- 
vent avoir  pour  dautres  usages 
économiques. 

T/exposition  n'est  pas  une  chose 
indifférente ,  mais  si  le  désir  d'avoir 
un  iatdin  concourt  avec  celui  d^uil 
verger ,  on  peut  sanshénler  le  pla- 
cer an  Nura.Nous  connoissons  an^ 
jourd'hai  les  espèces  qui  s'élèvent 
Irès-baut ,  cellesqui  sont  tardivee» 
celles  même  qui  résistent  mieux 
au  froid  et  aux  vents,  ce  sont  de 
ces  arbres  qu'il  faut  mettre  on  pro- 
nii''rc  lit;ne  en  Nord. 

l  a  f  l  ine  en  quinconce  est  tou- 
jours la  plus  agréable  et  la  plus 
nlile;  anisi  disposés,  les  arbres  se 
défendent  rontuellement  ;  les  ra- 
c!?!Ps  ont  ime  portion  de  terrein 
|}ius  çousidérablp;  les  branches  se 

imisent  -» 
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Muisent  moins  par  le  contact  ou 
par  l'ombre.  L'clogedc  cette  symé- 
trie est  partout  :  je  m'abstiens  donc 
de  la  décrire  ou  de  la  louer. 

Il  importe  beaucoup  de  varier 
les  espèces  de  fruits,  soit  qu'on 
de$tîoe  son  ver^^i^er  pour  faire  du 
«idre  on  pour  n\  oir  des  fruits  bons 
à  mander  ;  les  arbres  à  liante  tige 
donnent  rarement  du  fruit  pendant 
deux  «nnëes  de  suite ,  abstraction 
liieiiie  des  intempéries  ;  ces  fails 
trèsordiiiairo<?ct  par  tout  observés 
ne  sont  pas  à  la  vérité  bien  couuus 
dans  leur  cause;  mais  en  attendant 
que  quelque  agronome  physi- 
4^11  nous  éclaire, il Jaut  s'en  teuir 
aax  eflèts  et  agir  en  conséquence. 

S'il  importe  de  dillérencier  les 
fruits,  il  importe  davantage  de  ne 

Sas  cuafoucirc  toutes  les  espèces 
'arbres, c'est-à-dire  les  pommiers 
avec  les  cerisiers;  les  poiriers  avec 
les  pruniers;  les  pêchers  avec  les 
•cbataigniers.  La  règle  rigoureuse 
seroit  peul-étro  de  no  mettre  que 
d'une  seuïe  et  même  espèce.  Ce- 
pendant les  poiriers,  de  distance 
•n  distance ,  s*aeeoinmodeot  bien 

avec  les  pouiiiiiers. 

La  distance  entre  les  arbres  doit 
être  étendue,  sur- tout  si  le  terreiu 
nt  ferHle;  cependant  elle  doit  va- 
rier en  raison  môme  des  arbres. 
Le  noyer  veut  plus  d'espace  que 
le  pommier,  le  poirier  moins  cpie 
le  pommier,  lè^ prunier  moins  que 
que  le  poirier  ,  le  pêcher  moins 
que  lepruuier.  Presque  tous  ceux 
qui  plantent  des  arbres  avec  quel- 
que dessein  d'ornement ,  pour  jouir 
plutôt  de  leur  ombre  ou  de  leur 
massif,  approobent  trop^  les  plans 
les  uns  des  aotres.  Airiyés  4  un 
tomg  X 
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certain  âge,  ils  se  nuisent;  Ott  HOi 

peut  se  décider  à  en  sacrifier,  et 
on  a  des  arbres  qui  se  déiormeut 
on  qui  languissent 

Ou  ne  f)eul  trop  recommander 
de  clore  les  jardins  destinés  :iux 
vergers  ,  soit  pour  garantir  les 
jeunes  arbres  contre  le  frollemcnl 
et  les  dents  des  bestiaux,  soit  pour 
les  préserver  des  coups  de  veut 
dans  leur  îeunesse.  Un  clos  d'ail- 
leurs inspire  plus  d'intérêt ,  et 
donne  plus  d'agrément.  Un  mur 
pourroit  trop  coûter;  il  suilira  de 
taire  un  large  fossé,  garaidedeux 
rangs  d'épines ,  et  que  le  preinirr 
rang  '  d'arbres  soit  sur  la  jellce 
même  du  fossé. 

il  y  a  long-tems  qu'on  a  reconnu 
la  grande  utiltié  de  faire  à  l'avance 
les  trous  d'arbres,  larges  et  pro- 
fonds, si  le  sol  est  mauvais,  sauf 
à  le  remplir  de  bonne  terre,  à  la 
bauteurcouvenable.  Cest  une  pré- 
Caution  essenlielle ,  de  laquelle  d^ 
pend  le  suoote  et  sur-tout  la  durée 
de  l'arbre.  Prenrlra-t-on  des  sujets 
dans  les  pepuiieres,^  ou  des  sau- 
vageons? Cest  une  cboae  cimtro- 
versée  selon  les  intérêts  ou  les  pré- 
jugés. Le  désir  de  la  jouissance  fait 
-souvent  préférer  les  premièreti. 
Mais,  sans  éfover  id  une  discussion 
sur  ce  sujet,  je  me  bornerai  à  ob- 
server qu'on  n'est  juuiais  bien  sûr 
des  arbres  qu'on  prend  en  pépi- 
nière, doi\t  l'existence  en  général , 
n'est  (|ne  le  résultat  de  spécula- 
tions. Cette  cousidoratiou  ,  je  nie 
bâte  de  le  dire,  a  des  exceptions; 
m  lis  souvent  les  pépiniéristes  les 
plus  probes  ,  sont  dupes  de  leurs 
ouvriers, pour  le  cboixdes  espèces 
et  des  ijoaUtés.  Lesazbres  des  pépi* 
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nMret  sont  des  enfans  gât&  et  ao- 

couttunés  «nz  soins  ;  ils  sont  rare» 

ment  assez  bien  arrachés  pour  qu'il 
n'arrive  pas  aux  uns  ou  aux  autres 
des  déehimres  qni  font  langair 
Tarbrc  transplanté.  En  supposant 
qu  'ils  soient  bien  airachés ,  ie  plan- 
teur n'a  pas  toujours  le  soin  de  ra^ 
firatehir  et  disposer  les  racines  de 
la  mani&re  propre,  et  de  disposer 
le  sommet 

En  plantant  des  sauvageons, an 
contraire,  pris  dans  des  bois  ou 
forêls.siir  nn  sol  inférât  ou  inculte, 
on  est  plus  certaiu  de  la  reprise; 
soigné  aans  le  terrein  dJspo.sé,  il 
d(^voloppe  une  prompte  végétation. 
On  ne  le  gretlè  que  quand  il  est 
bien  repris  ;  n'ayant  pas  de  dépla- 
cement à  éprouver,  il  fournit  aus- 
sitôt ntte  abondante  sèveàla  greffe. 

l.cs  arbres  des  pépinières  en  gé- 
néral-, sont  le  produit  de  serais  tait 
avec  des  pépins  d'arbres  déjà  gref- 
fés, de  génération  en  génération. 
Il  semble  qu'ils  se  ressentent  plus 
<dés  «nfets  de  la  domesticité.  Les 
sauvageons  de  l)ois,  au  contraire , 
ne  sont  venus  que  de  pépins  de 
firails  sauvages,  dans  lesquels  la 
nature  conserve  encore  tous  les 
germes  d'une  grande  croissance; 
car  si  dans  ses  desseins ,  elle  fait 
croître  certains  arbres  pour  don- 
ner des  fruits ,  elle  les  fait  croîfi-e 
aussi  pour  devenir  grands  et  forts. 
Cett  an  •  surplus  une  observation 
généralement  faite,  qneles  arbres 
greffés  sur  place  et  sursauvageons, 
viennent  beaucoup  plus  gros  que 
ceux  des  pépinières. 

Si  on  a  donc  l'intcnfion  de  for- 
'  mer  des  vergers,  il  faut  préférer 
1m  sauvageons;  ti  OU  ne  veut  avoir 
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que  des  espaliers,  il  &nt  pxéfôrer 

les  arbres  des  pépinières,  aufont 
pour  le  choix  des  fruits  que  pour 
le  succès  mAme  de  farbre;  car  fai 
vu  souvent  des  sauvageons  grems 

pour  espalier  ,  trop  sVniporlcr  en 
sève,  ne  pas  rapporter  ,  et  avoir 
besoin  d'une  maui  bien  babile  pour 
les  mettre  à  fruit. 

Je  conseillerai  encore  à  cenx 

3 ni  voudront  former  des  vergers, 
e  tenir  tout  le  terreiti  en  état  de 
labour,  pendant  nu  moins  cinq  à 
six  années.  Je  n'ai  pas  besoin  d'a- 
vertir que  CL-  Iravail  doit  élrc  fait 
avec  une  ji;ran(le  circonspection  , 
et  que  le  des.sous  des  arbres  doit 
être  travaillé  a  main  d'homme.  On 
pourra  semer -quelques  végétaux 
printaniers  ,  pour  dédommager 
des  i'rui ts.  D'ailleu rs la  détriture  des 
feuilles,  la  fraîcheur  qu'elles  con- 
centreront, ne  pourront  que  fa- 
voriser la  vép;cfalioii  des  arbres. 
Que  ceux  qui  pourroient  douter 
«é  la  réalité  des  effets  d'une  telle 
pratique ,  examinent  ou  oonsnllent 
ceux  qui  ont  vu  l'  s  novers,  pom- 
miers,châtaigniers,  mûriers,  par* 
tout  où  on  est  dans  IVisage  d'ense- 
mencer  les  terres  aur  lesquelles  ils 
'Croissent. 

Quand  les  arbres  du  verger  se- 
ront grands,  quand  ils  auront  plus 
de  moyens  par  leur  hauteur  et  leur 
ramification  ,  de  soutirer  4e  l'at- 
mosphère l'humide  qni  leur  est 
propre,  on  pourra  alors  laisser  le 
sol  du  vcr<>er  se  couvrir  de  fjfizon, 
et  sen  servir  pour  luire  paître 
quelques  bestiaux. 

Parmi  les  diverses  plantes,  ce- 
pendant, qui  pourroient  Ibrnierco 
pâturage,  je  couseillerois  d'en  proa» 
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erîre  le  trèfle,  le  sainfoin  et  sur- 
tout la  lu2crue,  dont  les  racines 
fortes  cl  profondes ,  e\  Tactioit 
même  de  leur  vn;!;ntation,  absor- 
beroient  trop  les  sucs  propres  aux 
arbres.  Cest  une  observation  qui 
a  déjà  Mé.  faite  par  plusieurs  cal- 
tîvntenr.s,  cl  q'ic  j'ai  souvent  eu 
occuMou  de  reauirquer.  11  est  inu- 
tile de  recommander  d'en  proscrire 
les  rnrccs  et  les  ('|)inrs.  et  J'aiou- 
terai  les  orties,  patiences,  bardânes 
(noms  botaniques),  dont  les  ra- 
cines sont  très-funeslcs  aux  arbres- 
Piiriiiiles  bestiaux ,  il  en  est  msn 
qu'il  faut  coMtaraineut  proscrire  : 
les  cbèvresetlesbétes  à  bine.  Elles 
ne  nuisent  pas  seulement  par  leur 
dent, quand  elles  peuvent  atteindre 
les  brandies,  mais  encore  par  leurs 
émanations  quand  elles  sont  réu- 
nir? en  tronpeauTC.  Je  ne  veux  pas 
consigner  ici  un  fait  physique  qui 
peut  n'être  pas  fondé,  et  qui  pouiw 
roil  fortifier  des  erreurs  et  des  pré- 
jugés. Mais  cependant  je  dois  dire 
qu'on  attribue  à  la  présence  d'uu 
fionpeaadebétes  à  laine,  des  efTcts 
très-contraires  k  la  oirculatioade 
la  sève, 

Voioi  nn  fait  dont  j*ai  été  ténK>hi  t 
étant  dans  nn  bois  taillis,  on  des  ou> 

vrierfiraisoîentderéeorre.nn  tron 
peau  de  bétes  à  laine  passa  près 
d'eox  ;  fis  se  mirent  à  jurer  contre 
la  beri^ëre,  et  la  menacèrent  si  elle 
rcvenoit;  et  ils  cessèrent  d'écorcer 
leurs  chênes  jusqu'à  près  trois  à 
-  quatre  heures  dlnterv^iile  (  c'étoit 
à  II  heures  dn  matin,  .le  voulus 
douter  des  ei'téis  dont  i\s  se  plai- 
Euuient;  ils  essayèrent  d*éeoreer; 
jessavai  moi-même, et  il  est  défait 
jque  ïéfiQVW  se  levoit  diliicilemeni, 
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et  se  déchiroit  de  procbeeti  procbe. 

Est-ce  mal-adresse  de  ma  part  ? 
est-ce  adresse  des  ouvriers,  pour 
justifier  leur  opinion  ?  est  ce 
l'effet  d'un  vent  chaud  survenu 
k  l'instant  même  ?  est-ce  que  les 
athres  n'a  voient  -pas  une  asses 
grande  partie  d'écorce  ridli<^rento 
au  tronc  ?  est-ce,  entiu ,  parce  qno 
les  arbres  qu'ils  écorçoient  alors, 
avoieiif  la  sève  obstruée  par  les 
eftéts  de  la  gelée ,  dans  les  hivers 
précédons  ?  Cest  ce  que  je  ne  pus 
vérifier,  et  ce  à  quoi ,  ]c  l'avoue ,  je 
ne  songeai  pas.  Mais  c'est  un  fait 
générmcmcnt  connu  dans  tous  les 
pays  où  on  fiât  de  Fécorce. 

Si  les  jardins  où  on  met  les  arbreâ 
en  espalier,  en  quenouille  ,  etc. , 
sont  SJ  utiles,  pourquoi  ne  pas  for- 
mer aussi  des  vergers ,  qui ,  en  doa> 
nant  des  fruits  qui  n'auroient  rien 
coiàtépour  la  main-d'œuvre  duiar» 
dinier,  ponrroient  encore  servir 
à  divers  usages  économiques  très- 
précieux.  S'il  est  agréable  fT,ivoir 
des  murs  cachés  par  des  arbres 
symétriquementramifiéStponrrm^ 
on  être  indifr^mif  nii  spectacle rar 
vissant  que  donneroieut,  deux  fois 
dans  f  année ,  les  fleurs  et  les  froitt 
de  ovnds  arbres,  dont  la  verdure 
desTeuilles  fcroit  un  heureux  con- 
traste avec  celle  de  gazons  qui  sc- 
roient  au  pied,  avep  celle  dea 
baies ,  ou  avec  les  murs  et  les  pa- 
lissades qui  pourroiont.les  clore? 
Former  des  vergers,  en  un  mot, 
c'est  plonler  des  arbres  pour  sa 
famille ,  ses  en&ns»  pour  la  patrie. 

VERMIFUGES.  Médecine  ru- 

Tdfr.  (  "i  f  ainsi  qu'on  appelle  les 
inpdictutteus  qui  «nt  la  propriété 
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fie  Incr  îcs  vers  et  de  les  chasser 
du  corps  htunain.  Ils  sont  eiicore 
connus  sous  le  nom  H^Anthetmm- 
Ijques.  l  es  denx  règnes  de  la  na- 
ture nous  en  oilîreat  an  nombre 
frès-oonndérabla  Le  rè^e  vég<S- 
toi  en  fournit  plus  de  cunqomte 
s'il  faut  en  croire  un  aviteur  de  ce 
siècle.  Nous  nous  cou  tenterons  d'itH 
diqner  et  de  faire  eonnoître  ceux 
dont  l'expérience  el  robscrvafion 
garantissent  les  bons  «flets.  De  ce 
Borabre  sont  les  racines  de  fougère 
mâle  et  de  gentiane  :  In  rhubarbe, 
It  sTniilVs  de  pourpier . d'ubsinthe  , 
de  scordiuni ,  de  lanaisie,  de  san- 
toline  ;  la  «eraraee  contre  les  vers, 
OH  la  harbotiiic  ,  la  roialine  , 
rhuile  dolive  ,  celle  d'amandes 
douces  et  d'amandes  amèrcs  ,  le 
tucre  vermifuge ,  la  thériaqoe; 

Le  règne  niincral  n'est  pas  sî 
abondant  ;  ceux  qu  il  nous  donne 
f  cDvent  té  réduire  h  trois  ott  qba- 
tre  ;  savoir  :  à  llmile  pétrole  ,  uuscl 
ammoniac  ,  au  mercure  et  à  ses 
différentes  préparations.  Ces  der- 
niers sont ,  sans  contredit,  préPc- 
•rahics  à  tous  les  antres  vcrnijfii{3;es. 

Après  le  mercure,  ce  sont  les 
liniles  qui  tiennent  le  premier  ru  i .  ^  ^ 
en  ce  qu'elles  font  également  mou- 
rir 1rs  vers  ,  en  bouchant  les  or 
gane^i  de  leur  respiration  ;  ensuite 
viennent  lessubstanees  atnères,)es 
absorbans  et  les  purgatifs,  (jui  sont 
peut-être  plus  utiles»  lorsqu'ils  sont 
combinés  •  ensemble.  Il  est  rare 

3 ttlls  laissent  s^onmer  long-tems 
ans  les  inlesliu»  ces  bôtes  incom- 
modes. 

On  ne  doit  'pas  donner  înd'îffS- 

Tcniment  tous  ces  remèdes  r] ms 
Icsatta^uesdes  vers,  il  y  a  ua  choix 


VER 

à  faire  :  la  majeure  partie  ne  pent 
convenir  qu^aux  vers  lombricaux  ; 
quelqaes>uars  aux  ascarides  ;  d^an- 
tres,  enfin  ,  au  ténia  ,  et  tVt  VCrS 
cucurbitaÎB.  Vo^  ez  ver. 

Nous  finirons  cet  article  par 
quelques  femmles  vermifuges  , 
qu'on  poTirra  mettre  en  usa^e  au 
premier  symptôme  qui  feroilsonp- 
^nner  leur  présence  dans  Testo^ 
mac  et  les  întesims;. 

Ttsanne  vermijûgt. 

Prenez  de  racine  de  cliîrndent 
deux  onces  ;  faites  bouilHr  avee 
une  livre  de  merctire  ,  dans  un» 
sulfisanle  quantité  dVau,  jusqu*» 
r^fliicfton  de  qnaire  hvres.  On  en- 
donnera  dans  la  jouruéc  plusieurs 
venres  aux  malaoes. 
Potion  renvifupe  d  A;  cnnlh-réi'.  ' 
Prenez  confection  hiacinlheet  de 
thcriaqiic  ,  lie  chacun  wn  gros  j 
.yeuxd'écrévissc,  corail  rouge  pré- 
pare, réflint  en  poudre .  de  chacun 
dix  ^ï^.u&'yScmca-cuntra  çn  pou^ 
dve  y  une  pincée  ;  vin  émétique 
demi-once  ;  sirop  de  limon  ,  une- 
once     liuile  d'amandes  douces^ 
deux  onces  :  eau  de  fleu  rs  d'orange^ 
ei:se  cueiikrée  ;  eau  de  nienthe  ^ 
eau  de  pourpier,  de  chacune  doux 
onces.  On  en  fait  prendre  toutes  . 
les  demi  benrer  une  eueilicrée  aux 
enfans,  et  ou  a  le  soin  de  Jein  don- 
ner de  l'eau  tiède  y  s'ils  \enlcnl 
vooùr. 

Bot  vermifhgei 

Prenez  mercure  doux  ,  vingt 
grains;  jalap,  douze  grains.  Mélex 
\à  tout  en.semble  dans  suih.saiite- 
qnanti^  dé  conserve  de  roses,  ou; 

(l'énida  canipana.  Ce  bol  se  di-imc 
le  matin  ,  ea  ikisimt  avaks  uu« 
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heure  aprcx,  au  malade,  une  lasse 
d'înfiuioii  de  camomiUt. 

Poudre  vêmifiige, 

Prenes rhubarbe  en  poudre  uoe 
draohine ;  setncii-cnntra  et  cora- 
l'uie  en  poudre  ,  de  cbaeun  qua- 
rante-huit grains  ;  mercure  doux, 
Irente-six  fçrains.  On  fait  prendre 
aux  ciifuiis  ias(|u*à  un  demi  ^vo$ 
de  eette  poudre  ,  délayée  chaque 
fois  dans  une  ou  deux  eueillerées 
de  bouillon. 

VERMIN  EdespUntes.  On  donne 
ce  nom  i  cette  foule  d'insectes  ou 

petits  quadrupèdes  ([ui  font  la 
gurrrc  à  tous  les  végétaux,  à  ecux 
sur-tout  qu'on  cultive  dans  les  jar- 
dins, principalement  aux  arbres 
en  rspalicr,  et  de  préférence  au 
pêcher  et  à  Toranger.  On  peut 
ranger  ces  animaux  destrnetettrs 
en  aeux  classes.  La  première  naît 
ou  vit  hors  de  la  terre.  On  distingue 
les  individus  qui  la  conipoient,  ou 
à  la  vne  simple ,  on  avee  le  secours 
de  la  loupe  ;telssont  les  pucerons , 
les  chenilles, le  kermès,  faussement 
nommé  punaise  ;  les  mouches  de 
toute  espèce  ,  les  limaçons  et  les 
lîmru'ps  grises,  les  tigres,  le  pf^rr-r- 
oreiiie,  le  gribouri,la  punausc,  te 
campagnol ,  le  mulot ,  le  lérot ,  le 
lanneton. 

l,a  s(  eoiifle  classe  est  Formée  des 
animaux  cachés  diiiis  l'intérieur  du 
la  terre ,  comme  les  taupes  ,  le.s 
larves  de  hannetons,  la  court'Iière, 
la  scolopendre,  et  tous  les  vers  peu 
coonus  qui  rongent  les  racines. 
•  On  ne  eouipte  point  ici  la  fourmi 
»ri  nombre  des  inserfrs  f'-ul  la 
jgucrre  aux  piaules  ,  paicc  (.|uuiie 
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a  suffisamment  été  justifiée  de  cette 
ealomnie.  Lises  Tarticle  fourmi 

dans  cet  onvroge.  Quant  aux  autres 
insectes  dévastateurs  ,  eonsnltez 
aussi  le  mot  par  lequel  cbaeun 
d'eux  est  désigné.  On  y  a  recueilli 
les  moyens  les  plus  connus  jusqu  à 
présent,  soit  de  les  dclruire,  soit 
de  préserver  les  plantes  de  leur 
atteinte. 

La  nombreuse  elisse  des  vers 
de  terre  renfenue  une  famille  , 
connue  en  quelques  endroits  par 
les  liahitnns  de  l<i  campagne,  sous 
le  nom  de  vermeils  ,  ou  sous  Ic.x- 
prenion  générique  de  vermtlUer. 
Elle  étend  ses  ravages  dans  les 
rlninioq  en  blé,  très-peu  di-  lem» 
après  les  semailles  ,  au  mumeut 
précis  ou  lu  radicule  donne  nais^ 
sanec  à  ce  chevelu  impercepliblo 
à  la  vue  simple,  mais  qui  doit  gros- 
sir et  s'étendrç  pour  assujettir  la 
plante  et  pomper  partie  des  élé- 
mens  destinés  à  la  nourrir  et  à  la 
faire  croître,  bi  le  tems  est  doux 
et  humide  pendant  les  meus  de 
septembre  et  octobre  ,  le  ravage 
que  font  ces  vers  est  incalculable; 
la  moitié,  les  deux  tiers  de  la  se- 
mence sont  détruit*  par  eux  ;  et 
la  dévastation  ne  cesse  que  quand 
les  gelées  ,  auxquelles  cet  insecte 
est  frèe-sensible ,  sont  asses  fortes 
pour  le  contraindre  à  pénéirer  plus 
profondément  dau»  iiuténeur  de 
la  terre. 

Comment  piévîcndre-t-OD  ce 
fléau  ''  Srr;i  ce  en  retardant  l'é- 
poque des  semailles  jus^uaux  ge- 
lées 7  Ce  moyen  auroit  un  grand 
inconvénient  ;  car  il  est  de  (ait  , 
qucxcepté  dans  les  conlrées  niéri» 
oionalcs ,  cl  daus  k&  teireiuâ  sa- 
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liloneux  ,  ou  sè)ue ,  en  général  , 
trop  tard  eu  France  le  b1ëd*biver. 
Les  cbtiiiips  où  l'ai-f^ilo  doniiiic  , 
et  ceux  dout  la  terre  végétative 
repoM  sur  un  tuf  voisin  de  la  su- 
perficie ,  exigent  des  semailles  hâ^ 
tivcs.  Il  faut  que  les  plantes  aient 
acquis  hss^£  de  tbrce  avant  la  saison 
de«  pluies,  pour  résister  au  séjour 
de  Peau  sur  ces  mêmes  terres»  qui 
on  fait  pourrir  la  plus  grande  par- 
tie ;  il  faut  que  leurs  racines  aient 
en  le  tems  non  «seulement  de  se 
développer  ,  mais  de  s'enfoncer  , 
de  s'étendre  et  d'adhérer  fortement 
aux  particules  de  terre  qni  doivent 
les  abriter  et  contenir  leur  nourri- 
ture ;  autrement,  le  dégel  afTaisso 
ou  fait  couler  la  terre;  il  déchausse 
le  colet  de  la  plante ,  et  lusse  ses 
racines  à  nu  ,  d'où  résullcnl  kint 
de  pieds  rachitiqncs  et  de  graips 
qui  uont  cfue  fccorce. 

Le  seul  moyen  <pc  nous  oon- 
Boissions  de  garantir  les  cbamps  à 
h\é  de  cette  soric  d'insectes ,  c'est 
de  faire  précéder  rensemenoement 
en  blé  par  une  récolte  de  pois  on 
{(l  is  ,  ou  vcrds ,  ou  Mancs  ,  peu 
importe  la  variété.  Nons  ne  cher- 
cherons pointÀdévelopper  la  cause 
de  cet  elTef ,  parce  qu'elle  nous  est 
inconnue:  peut-être  ne  faut-il  que 
de  plus  longes  observations  pour 
la  découvrir  ;  mais  nons  savons , 

Kr  notre  propre  expérience ,  que 
fiet  existe  ;  c'est-à-dire,  que  les 
vers, nuiribtes  à  la  semence  an  blé, 
désertent  le  terrein  qui  a  produit 
des  pois.  On  ne  doit  pas  craindre 
qnç  là  première  de  ces  récoltes 
nnise  kl»  seconde  ;  cet  îneanvé« 
iiienf  n'nurnît  lieu  que  dans  le  ca« 
où  on  auroit  «négligé  4e  kbourer 


VER 

avant  lliiver ,  do  fumer  abondam- 
ment et  bien  labourer  en  mars.' 

L'herbe  ne  croît  point  à  Tombre 
des  pois ,  et  leurs  racines  ameu- 
blissent la  terre.  La  proposition 
contraire  ne  peut  cire  soutenue 
que  par  les  obstinés  [)arfis n.s  des 
jachères,  dont, heureusement  pour 
la  prospérité  de  notre  patrie  ,  le 
nombre  diminue  chaque  jour  dans 
une  prc^rttou  vxaicnient  satis^ 
santé. 

VEUMOITLTTIIE.  Le  hoh  ver- 
mouhi  est  piqué  par  des  fansses 
chenilles  ou  par  des  vers,  dout  les 
espèces  sont  anssi  multipliées  que 
peu  connues.  Vermoulure  .signifie 
la  trace  qu'ils  font  dans  le  bois,  oa 
la  ponsnère  qu'ils  en  détachent  et* 
({u'ils  laissent  après  eux.  Réaninnr 
et  Duhamel  on  ont  observé  qui  sont 
du  volume  des  plus  grosses  che- 
nilles. Us  se  pratiquent  une  entrée 
à  fraver-^  Trcorce  et  \n  partie  li- 

Sneuae  des  arbres  mémo  It^.  plus 
UTS,  tels  que  la  cbéne  ,  le  pom- 
mier, le  poirier,  et  n'en  sortent 
qu'on  înoment  où  la  nature  leur 
commande  de  se  niélaniurplio.ser  , 
soit  en  phalènes ,  soit  en  mouches. 
On  rencontre  des  arbres  tellement 
criblés  par  ces  insectes ,  qu'un  fort 
coup  de  vent  suflit  pour  les  rom« 
pre  Lorsqu'on  apperçoit  de  petits 
trous,  dit  î>nhaniil,arécorcede« 
arbres ,  il  faut  faire  la  recherche 
de  f  insecte  avec  nne  aiguille  à  Ui- 
eoter  ;  et  <]nand  on  rï  T  K'rrTne  que 
les  ver»  ou  faus&es  chcuilles  .«Misont 
nmltipliés  au  point  d'y  fuire  plo» 
sieurs  loges  ou  galeries  ,  it  est  né- 
cessaire de  leur  faire  la  guerre aveo 
lapoipte  de  la  serpcttç,  observai\t 
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(cmtefois  de  ménager  r<^coree  le 
plus  «ail  est  possible»  Cos  moyen)!, 
il  en  faut  convenir ,  sont  bien  foi- 
*  bles  ,  et  presqu'aolaot  aufoit^tl 
valu  les  passer  sous  silence.  (x"pon- 
daiit  s'ils  ne  peuvent  être  d'un 
grand  secours  eu  général  dans  une 
adaiinistFaHon  rurale,  îla  peuvent 
rf'ussir  pour  la  conscrvalion  de 
quel(jues  individus  parliculièrc- 
meat  affectionnas,  soit  à  raison  de 
leur  beauté  ,  soit  à  cause  de  la  ra- 
reté ou  de  la  bonté  de  leur  bois  ou 
de  leurs  l'ruits. 

Le  bois  mis  en  œuvre  ,  ti*est 
point  à  Tabri  de  la  vermoulure. 
Les  planchers  ,  les  parquets  , 
les  boiseries  ,  les  solives  ,  les 
les  poutres ,  les  timons  et  les  bran- 
cards faits  de  bois  de  chêne  ,  de 
noyer,  de  hêtre,  d'orme  et  de 
frêne  sont  très  sujets  à  la  piqûre 
du  ver  tarière.  I-e  chataît^nler  est 
d'autant  plus  précieux  pour  êire 
employé  dans  les  charpentes ,  qu'il 
en  est  exempt.  Les  s«iila  moyens 
connus  de  garantir  les  premiers  de 
la  vermoulure  ou  plutôt  d'en  retar- 
der les  progrès  sont  ,  pour  les 
ouvrages  de  menuiserie  cf  de  cliar- 
ronnagc  ,  d'exposer  à  la  fumée  les 
bois  tout  préparés    et  cpand  ils 
sont  mis  en  œuvre  de  leur  appli- 
quer pu  quelques  couches  de  pein- 
ture à  l'huile,  ou  un  vernis  on  un 
endoit  d'essence  de  tërébentbine. 
Cette  attention  de  peindre  à  Thuile 
non -seulement  les  bois  employés 
aux  meubles,  aux  ornemeus,  aux 
'  oommodit^de  rinlériear  des  mai- 
sons, est  d'un  prnnd  secours  pour 
les  maintenir  sains  pendant  long- 
tenu,  mais  elle  est  d'an  avantage 
îiwppréciflblB  pour  réconome  ja- 
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lotne  de  la  oonservaiion  de  ses  in» 

trumens  aratoires,  l.e  bon  cultiva- 
teur anglais  fait  peindre  ses  char^ 
riots ,  charrettes  ét  voitures  de 
toutes  espèces,  ses  brouette.';, 
fûts  des  herses  et  les  charrues  elles- 
mêmes.  A  près  une  telle  précaution, 
tous  ces  ustcncilcs  bravent  le.s  cQ'cts 
de  la  clialc'ir,  dr  riuniiîdité  ,  et 
toutes  les  iiilenipéries  de  l'air,*  par 
elle  on  économise  cetle  foule  de 
biltînieus  ,  do  liangards  que  nous 
avons  cru  jusau'à  pré.scnt  indis- 
pensables, et  a  où  il  résulte  qiie  , 
parmi  noos,  nne  ferme  de  cent 
cinquante  arpens  rciseniî)le  plutôt 
à  un  village  qu'à  un  seul  établisse^ 
ment  rural  ;  que  les  inléréls  des 
capitaux  employés,  soit  à  la  cons* 
tniotion,  soit au.x réparations,  ab- 
sorbcut,  tout  bien  calculé  ,  le  rr« 
venu  da  domaine.  Il  est  de  fait  que 
nous  avons  vu  nombre  de  métairies 
d'un  rapport  annuel,  par  exemple 
de  quinze  cents  livres  ,  dont  les 
bâlimens  avoîent  coûté  plus  de 
trente  mille  livres  à  élever.  Cepen- 
dant les  fermiers  n'y  étoient  pus 
tonjours  commodément  logés ,  les 
moutons  éloufloient  som  ent  dans 
les  bergeries  faute  d'air  et  rri--  p.ir  e, 
et  les  vaches  les  plus  gourmandes 
s'approprioient  les  repas  de  leurs 
voisuies  ,  parce  que  la  grandeur 
des  établcs  ne  perniettoit  pas  de 
les  éloigner  assez  les  unes  des  au- 
tres. Pour  économiser  sur  le  nom* 
bre  des  hâlituens  ,  prenons  donc 
le  parti  de  n'avoir  pas  besoin  de 
logemens  ponr  conserver  nos  voi« 
turcs  de  transport  et  tous  les  us- 
tcnciles  et  meubles  de  bois ,  comme 
claies  de  parc ,  cabanes  de  berger , 
barrières,  éeli^lles,  et  générale- 
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jiiont  tout  ce  qu'il  est  îodlspen- 
.  s  !  !p  rl't-xposersoaventaa  soleil  et 

à  la  pluie. 
Quant  au  bois  destiné  à  éfre  oon- 

verti  en  plancher  et  eu  chai  peu  le, 
il  f'anl  préalablement  employer  lo 
iiioyeii  connu  pour  le  durcir ,  par- 
ce (]iit^  pins  te  bois  est  dur,  plus  il 
H  de  lurcp  et  pliis  il  est  exempt  do 
la  vermoulure.  C)e  moyen,  nous  le 
devons  i  une  suite  d'expériences 
très-iotércssa  nies  faites  par  BulFon. 
Elles  prcnvnif  f|ne  les  arbres*  écor- 
céssur  pied  uiiaii  avant  dotre ren- 
versés ,  acquièrent,  la  partie  de 
l'aubier  sur-tout,  qui  est  essentiel- 
lement lu  plus  exposée  à  la  piqûre 
des  vers ,  une  force  et  une  densité 
bwn  supérieures  à  celle  des  arbres 
îion-écorcés  avant  rabaltaso.  (Li' 
gez  l'article  Aubier  ).  Il  serott 
bon  de  faire  succéder  à  celte  pré- 
«^antion  le  procédé  indiiiué  dans  les 
Mémoires  de  l'Académie  Royale 
de  &tède.  Il  consiste  à  faire  trem» 
|>er  les  bois  à  plusieurs  reprises 
dans  une  dissolution  de  vitriol , 
ikitc  dans  l'eau  ,  et  à  le  couvrir 
ensuite  de  quelques -couofaes  de 
peinture  à riuiile.  On  y  assure  que 
cette  méthode  est  très-propre  à 
i:onscrverIes  bois  pendant  un  trèv 
i;rand  nombre  d'années  ,  et  qu  elle 
peut  être  ulilcntent  appliquée  à 
ceux  qu'on  destine  à  la  coustruc- 
lîon  des  vaisseaux. 

VEROLE(pctîtc).  On  nomme 
,uitisi  une  lualadie  dans  lacj[uelle  il 
s'élève  sur  la  peau  de  petils  boti* 
tons,  rouges ,  éminens ,  ayant  tout 
nu  plus  l'étendue  des  morsures  do 
puces  ;  apparcns  d'abord  à  la  face, 
mnUcftuxm^etaiixbraB^  puis 
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snr  la  poitrine  et  le  reste  daeorpR^ 
et  les  ex'trémîlés  inférieures.  Us 
s  augmentent  à  chaque  moment  et 
en  grandeur  et  en  élévation  ;  la 
rougeur  s'accroît  ;  ils  s'enflamment 
et  forment  antant  de  petits  abcès 
dans  l'espace  de  quatre ,  cinq ,  six 
et  sept  jours. 

Cette  maladie  a  pour  sjnnpf  Ames 
d'invasion  les  suivans:  une  horripi- 
lation  et  on  froid  auquel  succède 
une  chaleur  vive  avec  fièvre  conti- 
nuelle .  douleur  de  tcte  ,  du  dos, 
des  membres  et  de  l'estomac  ; 
lassitude  douloureuse  ,  accable- 
ment ,  disposition  nii  «rnimeil^ 
quelquefois  des  nausées  et  même 
«s  vcmiisseniens  ;  chez  quelques 
enfiuls  des  mottvemens  convulsifs; 
rarement  l'épîlep'îie!  plus  ordinai* 
rement  des  doulcur.s  de  lu  régioa 
lombaire  ;  ce  qu'on  regarde  comme 
im  des  accidens  les  plus  carartéris- 
tiuues  de  l'invasion  de  la  petile  vé- 
role :  c'est  une  opinion  générate- 
ment  reçue. 

Lcssympt6mes  dont  on  vient  de 
faire  Ténuiuération  .sont  quelque- 
fois très-véhémens  ;  quelquefois 
aussi  l'éruption  a  lieu  sans  en  être 
préré:léc;  ces  cas  rares  dans  les 

Î grandes  villes,  sont  frcquensdan» 
es  campagnes.  A  l'invasioa  ,  le 
sung  qu'on  tire  est  bon;  1^  jours 
suivans  il  est  intlummatoiri  :  dans 
Jes  sujets  qui  ont  les flnides  altérés^ 
le  sang  a  paru  dissous. 

On  appelle  l'état  qu'on  vient  de 
décrire, //rt'm/c;/*^ période.  Sa  du- 
rée est  incertaine  ,  parce  que  les 
accidens  précur.seurs de  l'éruption 
sont  plus  ou  raoius  prolongés.  Ou 
dit  que  la  maladw  sera  plus  grave 
dans  le  second  cas:  cette  propo- 

silioa 
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sîripn  n'est  vraie  que  pour  lapetife 
vérole  qui  a  un  caractère  de  mali- 
nité,  ou  cjui  devient  confluenteet 
e  mauvaise  espèce  :  et  dans  ces 
circonstaQces  elle  est  très- dange- 
reuse. Mais  il  y  a  des  éruptions 
préœccs  quoique  bénignes.  Ce 
n'est  donc  qu'avec  les  signes  qui 
manifestent  l'abaltemcnt  des  Forces 
vitales  ou  qucl(|irautre  symptôme 
grave,  que lacélériléde  l'éruption 
est  redoutable.  La  véhémence  de 
l'inflammation  relarde  aussi  l'ap- 
parition des  boutons  dans  les  sujets 
sanguius. 

La  petite  vérole  considérée  in- 
dépendamment des  complications 
dont  elle  est  susceptible  ,  est  une 
maladie  iuflanmiatoire,  c'est  pour- 
quoi les  symptômes  précurseurs 
de  l'éruption  n'annoncent  pas  dis- 
tinctement sa  diflérencc  d'avec  les 
autres  alTections  inflammatoires. 
C'est  donc  sans  raison  qu'on  assure 
que  parleur  considération  on  pro- 
nostique l'existence  future  des 
boutons.  Les  bornes  d'un  extrait 
ne  permettent  pas  de  rapporter 
les  preuves  de  cette  proposition. 
11  n'y  a  donc  que  l'exislence  d'une 
épidémie  régnante  ou  des  circons- 
tances présumables  de  contagion 
qui  servent  de  base  au  pronostic. 

Le  caractère  de  la  maladie  étant 
inflammatoire,  le  traitement  anh- 
plilogislique  devient  indispensa- 
ble. La  saignée  est  donc  indic{uée 
toutes  les  fois  que  la  fièvre  est  vé- 
liémente  ,  que  le  cerveau  ou  tout 
autre  viscère  est  affecté.  On  pré- 
fère les  saignées  du  pied  à  celles  du 
bras  ,  quand  la  tête  est  attaquée  : 
on  saigne  du  bras  quand  la  poi- 
irine  ou  le  ventre  suullicut.  il  faut 
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verser  du  sang  jusqu'à  procurer 
une  détente  marquée.  Les  bémor- 
ragies  spontanées  suppléent  let 
saignées  quand  elles  sont  considé- 
rables. Si  l'on  retarde  la  saignée^ 
le  virus  varioliquc  acquiert  del'iu- 
tensité  et  de  l'acrimonie  :  d'où  les 
ravages  qu'il  occasionne  dans  les 
viscères ,  et  la  confluence  qui  est 
l'effet  d'une  fermentation  plus  con- 
sidérable, .aidée  de  la  fièvre  ,  etc.; 
d'où  encore  la  putridité  que  con- 
tracte la  maladie  parrengoreement 
excessif  des  vaisseaux  du  dernier 
ordre  ,  qui  s'oppose  à  l'éruption. 
Le  contraire  arrive  si  l'on  saigne  à 
tcms  et  suffisamment  ;  on  dimume 
la  véhémence  des  accidcns  et  le 
nombre  des  boutons. 

L'observation  prouve  que  les 
sujets  qui  ont  eu  des  évacuations 
indépendantes  de  la  petite  vérole, 
ont  une  maladie  bénigne:  les  bou- 
tons croissent  en  grand  nombre 
chez  quelques  individus,  des  éva- 
cuations sanguines  ou  même  alvi- 
nes  ont  considérablement  diminué 
la  quantité  de  boutons.  Il  est  même 
arrivé  de  réduire  la  maladie  à  U 
fièvre  varioleuse  sans  boutons  ) 
par  cette  méthode.  * 

Les  boissons  tempérantes  et  raf-' 
fraîchissante»  sont  indispensables. 
I<e8  bains  de  pieds  ,  les  fomenta- 
tions émollienles  sur  les  extrémités, 
déterminent  l'éruption  sur  ces  par- 
ties. Les  bains  entiers  conviennent 
aux  individu»  qui  ont  la  peau  dure 
ou  sèche  ;  ils  facilitent  l'éruption. 
Le  malade  doit  respirer  un  air 
frais,  cire  modérément  couvert , 
sans  avoir  froid ,  car  il  est  dange- 
reux de  porter  l'action  d'un  froid 
xécl  sur  la  surface  du  corps.  Celle 
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coutame  introduite  par  des  igno- 
xans,.  a.  fait  périr  des  varioteux  et 
dMiiBoeuIés. 

-  On  préfend  posséder  des  médi- 
cartiens  qîi!  énervent  etanéatitissent 
ic  viras  vanoiique  :  ce&l  une  pré- 
ttnttion  folle.  On  ikohiite  lématri 
Cure  ,  le. kermès  et  leurs  prépara- 
tions. Si  «m  les  donne  comme  éva-' 
cotti»,  ils  lopéfenl  oomme'ilaélé 
dit  ei-dessus,  en  excitant  la  crise 
par  loH  selle?;  ce  qui  est  tout  fliP- 
féieut  que  de  neutraliser  le  virus 
La  secoAde  période  de  la  ma^ 
ïadie  commence  à  l'apparition  des 
boutons.  £n  partant  de  leur  nom- 
bre, ona  distingué  la  petite  yénAé 
ett  bénigne  et  confluente»  on  dis- 
crète (  t  maligne.  Un  autear  plus 
judicieux  rejette  toutes  ces  cxpres- 
•îons  cof^tuenies^  eohéraUfSt  <A>- 
cr^fes ,  rte;  il  n'en  reconnoît  avec 
raison  que  deux  espèces  :  la  be- 
wgne  et  la  maUgne.  tht  dira  quel* 

aue  chose, en  particulier,  de  celte 
ernière  espèce,  i^uoiqu'il  en  soit, 
les  symptômeji  de  la  première  pé« 
viode  perdent  leorinfensilé  à  rap- 
parition  des  boutons.  Le  contraire 
arrive  si  l'éruption  est  retardé», 
interrompue,  suspendue  ^ti  «rvêf 
tée-  De  quelque  cause  que  naisse 
cet  événement,  la  niafittre  vario-i 
ieusâ  repasse  souvent  à  l'intérieur, 
9delisioaiie  des  inflammalions  lo- 
cales ,  engorge  les  viscères,  les  dé- 
VTMÀi  et  ii)it  mourir  les  malades, 
r  Ijiea  bofldns  eroisaent,  obaqae 
four  en  volume ,  pondant  que  d'au- 
tres s'élèvent  dans  leurs  intervalles. 
Çctlusacces.sion  ne  se  prolonge  pas 
ordinairement  au  delà  de  deux  à 
trois  jours  ,  dans  la  pctile  vérole 
béu  igue.  Les  premiers  boutons  par- 
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viennent  le  pins  promptemeùt  ait 
volume  qu'ils  doivent  acquérir* 
Bans  ee  tems,  nnfiainnialion  qni 

s'est  empàrée  des  boQtoDs  s'étend 

à  leurs  environs  '.  en  soHp  qiio  . 
leur  nombre  est  coHsidtrable,  la 
peau  est-  tendue,  rouge,  brftlaafe 
et  douloureuse  l.n  fièvre  corres- 
pond par  son  intensité  a  la  gravité 
de  Tinflammatîon  ;  èarla  cnalenr 
fôbrile  a  été  renouvellèe  eu  pro- 
portion de  la  cpiautilé  des  petites 
tumeurs  inflammatoires.  Si  les  bou- 
iDiia  sfliut  très-peu  nombreux  ,  lea 
accfdens  pblogiaticfaes  n'ont  pas 
liea. 

Le  négp  des  boutons,  indépen* 

damment  de  leur  nombre  absolu  , 
contribnc  nnssi  à  aggraver  les 
syuiptùriu's  :  en  sorte  que,  si  la 
ftoe  en  est  recouverte  ,  la  maladie 
p<;t  plus  fâchnise  que  s'ils  étoient 
uniiormément  répandus  à  toute  la 
snt^Medu  eorps,en  supposant  que 
leur  proportion  soit  raomdre  dans 
le  reste  du  troîic  et  les  extrémités. 
La  raison  de  cette  différence  vient 
de  ce  que  I  inflammation  des  té- 
gumpns  de  la  tête  est  pins  dange- 
reuse que  celle  de  la  peau  des  au- 
tres parties;  ce  qui  s'explique  par 
le  nombre  des  nerfs  agacés.  la  cir- 
culation rallentie  ,  em harassée  ou 
gênée  dans  le  cerveau  ,  etc.  Ceci 
explique  encore  pourquoi  les  ioh 
flaminations  varîoleu^es  internes, 
sont  en  général  si  redoutat>ies.  Le 
danger  s*aoorott,  si  le  délire  est  la 
suite  de  t  ette  inflammation  :  en  gé- 
néral il  est  mortel  dans  cette  pé- 
riode, par  la  raison  qu'il  est  k 
signe  de  nnflamnwtfi>n  des  m»* 
ningos  on  du  cerveao. 
De  ce<(ui  précèdejilrésulte  qu'on 
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doîl  encore  ici  coutiuuer  le  (raWc- 
nient  antipblogistiqac.  On  y  joint 
les  révulsifs  cpiî  fassent  dériver  la 
Oiatière  œorbifique  vers  la  surface 
ekparâedKèvemeiit  aux  «ttr^mités. 
On  îc$  rend  d'autant  plus  irritans 
que  la  tête  est  plus  gravement  at- 
ta<^uée.  Ainsi,  les  siuapismes,  les 
féaieatoim ,  les  bains  attraoli^ 
sont  unis  aux  fnmrntations ,  anx 
sai^aéra,  -aux  boi&&oas  très-rafraî- 
ebunaufes-,  anx  émobiona  »  aux 
bains,  etc. 

Il  survient  quelquefois  une  sali- 
vation abondante  chez  les  malades 
{^ni  ont  la  tête  surchargée  de  pe- 
tite vérole.  Elle  irrite  quciqnierois 
la  bouche  au  point  d'enflammer 

de  corroder  les  organes  qu'elle 
renfern  On  prévient  cesincon- 
véniens  en  gargarisant  s(mveot 
avec  Tosicrat  oa  Teau  de  nnél.  Q 
seroit  dangereux  d'emplojrer  des 
remèdes  qui  arrêtassent  cette  ex- 
crétion f  car  elle  débarrasse  une 
partie  du  virus.  Sa  suppression  na- 
turelle estBclieu,se,si  elle  n'est  pas 
remplacée  par  une  diarrhée ,  ou 
te  gonflement  des  extrémités,  ou 
des  urines  tièe-abondantcfi  :  ces 
mutations  arrivent  particulière- 
ment au  tems  de  la  dessiccation 
des  ;]KNttom.  Pour  ne  pas^rtvenir 
MUT  cet  ob}et ,  nous  aînnterons  ici 
qa*il  est  indispensable  de  rempla- 
4ser  la  si^eiioB  pnrdes  purgatifs, 
des  vésicatoira  et  des  boisions  on 
pen  diurétiques 

La  diarrhée ,  au  second  degré 
de  la  petite  vérole ,  n*esl  fiehensè 
(|ue  quand  elle  dedent  excessive. 
])an$  ee  .eas^,  elle  irrite  kf  viscères 
de  bas  venlte-,  àttire  le  viriu  sur 
ettx.Il  faut  prévenir  ce^  métastase 
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par  des  lavemens  émplUcQs  «  des 
fomentations  et  de  ilégers  par^ 

goriques. 

^es  hémorragies  de  la  seconde 
péhriode  sont  s^utaifes  tontes  les 
fois  au'elles  ne  se  déclarent  point 
avec  les  signes  de  malignité  :  elles- 
empêcbentla  formation  desengor-* 
lumens  inflammatoires.  Celles  de» 
mtestins  p-^t  plus  à  craindre,  parce 
qu'il  paroit  qu'elle  est  ordinaire- 
ment aeeompagnée  de  dissolntûm^ 
Ccn'rsf  pris  ici  le  lieu  d'en  parler. 
Le  plus  grand  nombre  des  auteurs 
r^ardent  réoou}«Dent  des  règles, 
comme  mi  symptôme  dangereux  s  ' 
c'est  uu  préjugé  erroné.  Efles  sont 
aussi  favorames  que  les  hémor- 
ragies du  neSi 

QiioiquMlen  soit,  lo  sommet  âei 
boulons  se  remplit  de  matière  pu- 
ridente ,  pendant  que  le&ri  b^ses 
loint  dansm'  vtf  riUible  ^t  dlnflàm- 
raation.  Leur  volume  s'augmente 
considérabl^ent  par  la  suppura- 
tion. Le  peau  est  dautant  pUié  en^ 

flnrnmrp  que  les  abcès  sonit  plos 

nombreux  :  cette  {nflamraaiîon  di- 
minue ,  quand  la  suppuration  des 
boutons  est-  «omplette.  Quand'  à 
cette  époque,  îl  y  a  des  rontons 
intérieurs  :1e  danger  est  plus  grand. 

Ear  rapport  à  rinflammafîou  de  là 
ouclie,  de  rarrièro  bon  dio,  de  l'œ- 
sophage, de  la  trachée  artère ,  etc.  ; 
drofrkdëfflatition  dMBcHe  ou  ia^i 
possible,  le  gêne  delà  respirattbui 
ccUe  du  cerveau  ,les  affections  co- 
mateuses ,  etc.  :  dans  ces  cas  ,  on 
Moploieléi  veuÉousessoerifiées  auit 
épaules ,  on  uft  large  vésiéàlJrnré 
à  la,nuqtie.  ■  ^ 
■  Lêl  tuppufàtien  des  pustiiléè 
jrerioleuaes  IbniM^lft  lr6ki«oie  ^ë^ 

H* 
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liode  do  la  petite  vérole.  Ces  pas- 
ta!e«  blanol  filent  en  inririssant, 
prennent  cn  u'te  imo  teinte  jaune, 
et  s  >  sèclient  en  formant  une  crou|e. 
Qu  Iqaes'unaé  se  o^trenf!  ittiffit 
sur-toat  celles  qursont  expoa^es 
aux  frottemens.  Si  les  bontons  sont 
upmbrcnx ,  la  fièvre,  qu'on  nomme 
ijajîà|>  pn  ra  t  i  on,  est  véhémente  :  elle 
4of|!WO  d'une  portion  dn  pns  rë- 
•J^bë  et  prend  assez  souvent,  ^ 
^^tteépoqae^toitenolèi»  pntttét^ 
quand  QD  neise  héte  pas  dfr/^rdv 
curer  on  ésonltmient  artificiel  à  \à 
matière  •  povnlente.  Les  vésica- 
toires  cemf>liss«At  «wtk»  ûidic 


ainsi  ([ue  les  pnrjïiitifs  :  m:iis  ces 
i^n)a&i  dçiveut  être  pris  dans  la 
&imé  iw^BitipIcs  loisoratiis' ,*  les 
^^l^rjiqUfÇS  OCposionnent  des  dis- 
senterics  funeste*.  Le  retard  a  cJii-> 
p^ycir  ces  luuVfn»,  est  cause  de 
l§,|or^tiw  ^abc(is  internes,  de 
dépôts  purulen* ,  il'iiljeï's  listulnix  , 
de  qaiies ,  etc.  (^ueiquelc>is  auj^t, 
Cjs^la'^^vre  dégénéra  «n  hecttqaei 
Ce  qui  arrive  sur-tout  au  tnoinciit 
4g  dossicatioO  dont  Mortun  iait 
cuiat^iènie  tems  de  la  petite 
jpnfiglîe^.' Ça  division  est  d'autni  i 
mieux  fondée  f|ne  c'est  plus  ordi - 
jpaircmçoljàcetle  époque  ^'iljur- 
^1^'  des  acoi<lBii$  6»T0ra|fes  oq 
jj^rtcls  cliez  des  snjets  même  qui 
paruisRuicut  pas;devoir  y  6tre 
œ>o^  na^  le  citr4ptè]fe  outcrieûr 
de  t^.raaladie.  On  «st«>aveBl  trom- 
pé dans  le  pronostic,  à  ce  stijet, 
puisque  ùe^  individus  qui  n'ont  eu 
qu'une  petke  véjrol»:l»éni;^[ie,  ne 
sont  pas  exempts  de  dépôts  mor- 
tels ,  après  la  dessication  ,t  quoi- 
glilMy.»^.^  tr^^^Blbns. 
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en  prévenant,  par  les  moyens  in- 
diqués plus  baat ,  le»  m&astaiet 

piirulentes. 

Beanconp  de  sens  s'opposent  à 
Fonvertiire  des  boutims,  au  tenu 
de  leur  maturité.  Cest'  une  erreur 
grossière  :  par  cette  méthode,  on 
diminue  sensiblement  la  masse  du 
pus;  donc  il  s'en  résorbe  une  moînt 
grande  quantité  :  donc  ily  a  nioînfl 
de  disposition  aux  métastases.  On 
ouvre  i€s  Inyotont  avec  une  lam 
celte,  ou  l'on  coupe  avec  des  ci- 
sèaux  très-fins  leur  sommet  :  on 
comprime  moliemcnt  ,  avec  un 
liage  doux ,  pour  finie  sortir  le  pOM 
qu'on  eiilraine  par  cette  manœu- 
vre. Ou  ajoute  que  l'ouverture  ar- 
tificielle des  bontons  suppurés , 
of^CHsionne  des  cicalricos  plus  pro- 
fondes :  on  ne  se  souvient  pas  que 
It  pus  en  séjournant  plns1ong.t«ms 
dBiislefo7erd*un  abcès  (  et  n»  pus 
acrimonieux  comme  lest  ordinai- 
rement celui  de  la  petite  vérole  ), 
ronge  plus  profionoément  les.  wiy 
lides.  Mais  les  gens  à  préjugés  ne 
raisonnent  jamais  :  ils  ne  voient  pat 
ra^me  ce  qui  se  passe  sous  lenril 
yeux.  On  ficilite  la  chAte  précoce 
des  boutons,  par  des  fomentations 
éraolUcntes  appliquées  sur  la  face. 
-  Il  est:  bon  de  les  employer  de 
bonne  heure  ,  parce  (ju'on  évite 
renfoncement  des  pustules  dans  le 
^îssu  (|e  la  peau ,  en  attirnl  la  ow* 
tiàrevariolease  an  debcn. 

On  termine  la  curation  par  des 
des  purgatifs rtîpétés,  pendant  fin- 
4efVëUe  desquels  on  a  Fait  prendrâ 
aux  malades  des  boissons  abon- 
dantes jqni.  facilitent  la  transpira- 
lÎMi  Onneaftcliolespliûet  desvé* 
Mqrtoire»  tp»  qodlqne»  aenunncs 
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arprèslu  cbàleoomplèfedesoroiitei. 
On  doit  s'abstenir  de  ^v-  fermer 
faut  que  la  suppuration  parott 
s'en  foiré  ipoutanéocnf.  Ces!  une 
preuve  du  besoin  encore  exiHant 
de  la  déporatîoiL 

Remarques  générales.  Il  n'y  a 
p(  I  f  d'époque  dans  la  vie  où  l'on 
soit  exempt  de  la  petite  vérole  : 
mais  elle  est  plfis  dangerense  chez 
les  sujets  dess('ch<^qiie  ahei  oeux 
qui  yhoiulent  en  lujiHeurRscrense». 
ce  ({ui  explique  pourquoi  elle  est 
moins  grave  chex  les  enfans  que 
chez  If  .  adultes  et  à  pins  fnrle  rai- 
son les  vieillards.  La  densité  de  la 
pean  oontriboe  à  la  rendre  pins 
dangereuse  chez  les  derniers.  Il 
est  avéré  que  rettc  maladie  nous 
vient  du  dehors,  qu'elle  est  plus 
fiche  use  dans  les  Misons  chaudes 
que  datis  les  autres;  rpie  l'atmos- 
phère trausporte  les  émanations 
qoi  la  eontmnntqnent  à  un  grand 
DOTubre  ou  à  quelques  individus. 
Des  ffptiis  sont  nés  avec  des  mar- 
ques assurées  dune  petite  vérole 
ezisiaiite  ou  gnérie;  oe  qoi  est 
rare.  Qnelcfnes  auteurs  ont  cru 
que  nous  portions  en  nous  les 
germes  de  la  petite  vérole  ;  ce  qu'ils 
pn^  dit  à  ce  sujet  ne  nn  rite  pas 
plus  d'être  réfuté  que  ce  qu'ils  ont 
lait  pour  l'éviter.  Uuc  petite  vérole 
béiiignecD  occasionne  quelquefois 
de  funestes ;ce  qui  démontre  lave- 
rite  suivante: savoir  que  la  mali- 
gnité delà  maladie  dépend davan  ' 
lage  de  la  disposition  du  sujet  qui 
l:i  I  ff-nit.  fjur  du  caraclere  du  virus 
qui  iâ   donne.  L'iiiocuiatiou  le 
pvoDve  encore,  puia(|a*nne  même 
maliftn  purulente  afliectediirene- 
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ment.  Enfin»  vm  pus  de  Fesplice 

qu'on  nomme  de  mauvaise  qualilé 
donne  une  maladie  bénigne  à  un 
sujet  soin:  ie  pus  dVnc  béuigue  eu 
donne  une  meurtrière  à  ua  sujit 
dont  les  fluides  sont  altérés. 

Pépite  vérole  maligne.  On  a  dit 
plus  haut  que  la . distraction  de  la 
petite  véi-ole  en  bénigne  et  ma- 
lif^ne,  etoîl  la  plus  exacte  ;  mais  on 
Dc  comprendra  pas  la  confluente 
dans  la  classedes  malignes,  comme 
le  font  beaucoup  d'auteurs,  parec 
qu'elle  n'est  ordinSirenient  grave 
que  par  les  accidens  inflamma- 
loires  dans  les  premières  périodest 
état  qui  exclut  la  malignité.  On  a 
déjà  dit  qu'on  uoavoit  prévenir 
les  symptômes  de  la  confluence, 
ou  au  moins  en  modérer  Tactioni 
tandis  qu'on  ne  cbange  point  à  son 
gré  le  caractère  malia  de  certaines 
épidémieavarioleoses:efi  voim  les 
sigpies:^  • 

Un  sujet  estatfaqLié  d'une  fièvre 
qui  n'est  pas  véhéiuc nie;  cependant 
il  est  abattu  ,  son  coura<z;e  s'anéan- 
tit, ae»  goûts ,  ses  habiiudes  et  sa 
conversation  ne  sont  plus  les  mê- 
mes ;  il  u  éprouve  point  de  dou- 
leurs vives  :raocablement  dans  Ic^ 
quel  il  est  plongé  ne  corresn  i  j 
point  à  l'apparence  desaccrdcos, 
puisque  ceiut-d  ne  présentent  pas 
une  marche  v^iémente.  La  fièvre 
qui  s'es^  manifestée  se  distingue 
mieux  à  la  chaleur  iutéricurc ,  à 
celle  de  la  poitrine,  quà  la  force 
du  pouls  :1a  soif  n'est  pas  en  pro- 

Eortion  dc  cette  chaleur  interne, 
a  conversation  n'est  pins  la  mémo 
que  celle  que  sinvoit  lè  malade  ; 
ses .  idées  ne  sont  pas  .lién  :  <^aei> 
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qaefoîs  en«i  sont  dinijarafes  Aim 

l'invasion  de  la  nialadic:  il  y  a  donc 
d<5jà  d(^lire  manîfestp  pour  l'obscr- 
vaieur  attentif  ;  car  uii  changement 
âaiisl68  iuclinalions  sufiit  ponran* 
noncer  rexistenre  d'une  aliénation 
d'esprit  comm  euçante.  Le  sommeil 
«si  mrnnâsy  malgré  une  diqposi- 
tian  OfUiliuiMlIe  à  dormir  chez  quel- 
ques suints,  C'est  un  cominen- 
ceoidut  datiectiou  cuiuuteu.se.  Des 
r^ves  inqniétans  ou  terribles,  une 
agitation  uni  vcrselte,  un  pouls  spr- 
petit,  iri^ulier,  couvuJbit, 
des  mouvemens  mal  rédés  on  !n« 
volontaires  désignent  déjà  1c  plus 

fin  de  trouble  daos  le  système 
ucrveux. 

Fendent qnelesclioses  se  passent 
ainsi,  et  peu  de  jours  à  dater  de 
l'invasion  de  cet  état,  il  s  élève  sur 
la  face  des  petits  boutons  qUi  se 
niDlliplIeut  lentement ,  qui  tardent 
À  paroilre  surlapoitrineetlcrcste 
du  corps;  leur  apparition  apporte 
peu  on  point  de  «dungemoit- 
dans  lo  caractère  des  premiers 
symptômes.  Vingt-quatre  et  qna- 
rante-hnit  heures  se  passent  sans 
que  ces  boutons  croissent  conve- 
nablement de  volume  ;  leur  cou- 
leur est  d'un  rouge  plus  foncé  que 
les  ioflainmatoires;  quelquefois  ila 
sont  violets  au  moment  deTérup- 
tioa  :  on  en  a  vu  de  noirâtres  à 
leur  apparié.  H  feiit  convenir , 
toutefois  ,qur  cnulcnrs  et  leur"? 
nuances  se  remarquent  plus  ordi- 
nairement après  quelques  jours , 
à  dater  de  ma  Mwriie.  L'éruption 
se  continue  encore  pendant  que 
les  premiers  boutons  s'afiaisseut 
par  tapointeel  a*applati«aentCest 
a  pette  époc(ii»(|ii*itt  perdant  pio* 
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eontmani^ment  la  eonicar  qui  «M- 

signc  l'inflammalion.  On  en  voit 
qui  sont  entourés  d'un  cercle  pflle, 
ou  livide,  ou  violet  :  la  teinte  de 
la  peau  prend  cette  nnmce  déeas^ 
treuse.  Le  malade  a  une  transpi- 
ration infecte  ;  son  haleine  est  de 
manvaîse  odenr;  ses  yenx  tfôhs^ 
cureisscnt  on  deviennent  plus  ani- 
més,  hagards  ,  quelquefois  inena- 
çans  ;  dans  ce  dernier  cas,  il  aura 
DÎentAt  nn  dolent  délire:  son  cer- 
veau sera  gravement  nttaqné  •  il 
mourra  dans  une  afiection  coma* 
teose. 

Si  celte  marche  désastreuse  est 
moins  rapide  ,il  n'y  aura  point  de 
suppuratiou  dans  les  boutons: on 
ny  tronvera  qu'une  sérosité  ioho- 
reuse  qui  pangrènerales  tégumcns: 
une  partie  de  cette  sérocité  pas- 
sera alintériear  et  portera  la  gan- 
grène dans  les  viscères  :  d'où  la 
mort.  Mais  ,  supposons  encore 
qu*OQ  a  prévenu  de  bonne  heure 
Mi  progrès  ou  l'invasion  de  Ut 
mortification,  les  boutons,  par  les 
moycus  qu'on  indiquera,  ont  ac-^ 
quis  nn  peu  plus  de  volume,  <m 
est  par\'enu  à  exciter  une  suppu- 
ration moins  ichoreu.sc  que  celle 
qniauroit  en  lieu.  Cepi  ndant  cette 
•uppuration  mandie  lentement  , 
une  partie  de  ce  pus  résorbé  at- 
taque les  viscères  de  tous  côtés, 
fkil  des  métastases ,  des  dépôts  tur 
]cs  articTiblions,  des  ds'labremens 
dans  les  chairs;  voilà  donc  encore 
des  aocîdens  d'autant  plus  grave» 
qu'en  supposant  qu'on  parviemia 
à  modérer  les  désordres  locaux, 
le  malade  périra  d'épuisemeut  ou 
obtiendra  trfee-diQeiiement  aa  g^é* 
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Supposons  mamtenant  on  virus 
de  cette  malignité  introduit  dans 
lu  H^nides  &tcak  ani«tdont  la  sang 
est  vicié,  il  n'y  a  point  d'espoir  de 
salut  :  il  mourra  gangrené.  Obser- 
vontanasi  que  cette  espèce  de  petite 
vérole  est  aisément  répercutée  par 
mepassion  de  Tame,  par  un  froid 
^ftà  exerce  son  action  sur  une  cer< 
taite  étendue  de  la  sar&ce  do 
corps  ,"^3  rélropiilsioii gangrcMiera 
les  parties  internes.  Si  indépen- 
damment des  boutons  extérieurs 
il  en  naît  un  oertaîn  nombre  dann 
les  parties  internes,  îes  derniers 
opéreront  les  mêmes  désastres  en- 
dedana  ,qiieeeas  dontiioasvenoiu 
de  trncer  le  teUeaa  par  rapport  à 
l'extérieur.  » 

P*o&  vient  ce  caractère  malin  ? 
De  Teapèce  d'épidémie  r^i;iiaiite; 
l'observation  le  démontre,  car  il  en 
est  certaines  qui,  d'après  le  témoi- 

§ nage  des  ob0ervatean,taentpliw 
es  trois  quarts  de  ceux  qui  en  sont 
attaqués,  il  n'est  pas  permis  dans 
«Bexlrait  de  s'éteiidreaar  les  causes 
àl^trieeÊ  de  fatmeaphère.  Pb- 

çons  nn  varîoleiir  qui  a  une  mn- 
uueute  inflammatoire,  dans  un  hô- 
pital infeot,  les  aeddent  cemront 
d'<*tre  inflarnniatoiri's  pour  pren- 
dre une  nature  maligne  :  sortons- 
le  de  ee  séjour  de  mort  avant  que 
les  flaidea  tuient  vieiéa  an  point 
de  conserver  l'impression  ae  la 
maltEuité  opérée  par  des  canses 
lecalet,  la  mavdie  influmnetonre 
reparoitra  ;  donc  l'air  dans  lequel 
on  vit 'a  une  influence  très -mar- 
quée Mût  la  marehe  de  la  petite  vé- 
role. CeioiitdesfiHlaHieootestables. 
Tout  ce  qni  occasionne  dn  trouble 
daQ«  les  sens  internes,  le  chagrin , 


VER  63 

les  sollicitudes,  la  crainte  rendent 
la  maladie  plus  dangereuse  et  lui 
foot  eontraeter  un- caraetère  do 

malignité  ;  elles  sont  donc  (  ces 
causes)  en  nous  et  hors  de  nous: 
leur  réunion  est  absolument  fu- 
neste. 

La  malignilt^  en  asservissant , 
pour  parler  ainsi ,  les  fonctions  vi* 
talea  aoat  sa  pnîAanoe,  empéehe 
donc  premièrement  l'apparitioD 
des  boutons  au  dehors:  dans  ce  cas 
une  partie  quelconque  du  virus 
reste  donc  mêlé  au  sa]ig:d*oit  aa 
plus  grande  dégf^nf^rescence,  s'il  a 
déjà  prouvé  quelqu altération, on 
■a  dégénércacenee  eomnançaiite. 
Secondement,  met  obstacle  à  î'nc- 
crotssement des  boutons;  donc  ils 
ne  reçoivent  pas  toute  llmmenr 
■orbinque  ;  d'où  les  causes  des  dé> 
sordres  qu'on  vient  d'indiquer  : 
troisièmement,  eUe(la  roalignité^est 
eaote  de  f eJfiiiasemeirt  de*  boutoiias 
donclevinis  rentré'  à  rînt«^rieur;lc8 
effets  le  prouvent.  (Quatrièmement, 
elle  ne  laisse  fertner  qu'an  pus 
ichoreiis(  qoand  il  sVn  forme); 
donc  nne  portion  de  ce  pns  ré* 
soibé  menace  les  viscères  de  gan- 
grène dana  la  fièvre  secondaire; 
les  oRcts  le  prouvent  encore.  Cin- 
quièmement, la  petite  vérole  mali- 
gne se  répercuteaÎNiiMmfedkine  elle 
attaque  pltu  fortement  et  ptns  vio 
lorieuwment  les  organe»  intérieurs; 
d'oii les  délires  mortels , les  érosions 
foneaieadesviseèreé,  etc.  ^xième» 
ment,  un  pus  malin  excite  des  gan- 
ter è  nés  locales  et  une  dissolution 
générale  ;  on  en  a  1<  einvictioli 
dans  les  hémorragies  d'nnaang  dis- 
sous; hémorragies  qti'on  ne  peut 
arrêter  parce  que  les  vaisseaux 
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sonl  !)ors  d'élat  de  se  resserrer  > 
ayant  perdu  leuJT  ton  et  leur  irri- 
tabilité. 

Lu  nialif^nilé  a  m  degrà  eonuBe 

rinfJamttialion  ;  elît-  a  ;nisst  ses 
causes  plus  ou  luoins actives^ donc 
il  esl  des  «as  dans  lesmuls  oa  ar- 
T^lc  sa  niarclie.  J'ai  dit  que  les 
contluenles  étoieiit  plus  disposées 
à  ta  malignité  cfue  les  discrètes: 
oesderaièires  n'en  sont  pas  exemp- 
tes, ce  qui  arrive  sur  tout  quand 
la  nialiguité  agit  par  des  causes 
externes;  )e  les  at  indiquées.  On 
regarde  aussi  comme  maligne  la 
petite  vérole  qui  ne  donne  qu'une 
sérosité  un  peu  purulente  au  lieu 
de  véritable  posioela  est  vrai  en 
général:  rar  cette  espèce  estpres- 
que  tou)our&  acconipagpée  de  la 
lésion  des  (breesvîfales.Gependant 
•t  on  est  parvenu  à  augmenter  le 
volume  des  boutons,  on  peut  ob« 
tenir  la  gu4rison:oii  verra  ^  le 
même,  pronostic  est  applicable 
^inx  antres  «;enrps  de  malignité. 

La  ooiuplicationdesexauthèmes 
rouges,  blancs,  violets  et  uoirâtxes 
e-it  uu  signr  fiinc-^fe.  Le  danger 
croit  oouuiie  Tiuienaité  de  la  cou- 
leur des  taches  exantfaématiqnes. 
Les  taches  étendues  à  un  grand 
espace,  soi»  (ru'ellcs  nair.sent  do 
rapproxiniatioii    immédiate  des 

exanthèmes,  soit  cp'eilee  se  tnem» 

Testent  ainsi  à  leur,  apparition ,  an- 
noncent une  dissolution  extrême. 
On  en  a  la  pAiive  dans  le  sang 

des  hémorragies  qui  arrivent  dans 
ces  circonstances  >oe  fluide  est  sans 
ftonsistanoe  ;  il  se  coagule  peu; 
sa  couleur  est  pâle  et  notrfitre  et 

quelquefois  verdûtre  II  s'en  exhale 

m9  v^p§^u  de  mauvais^  oà»ivc  ;  il 
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cnnlc  avec  abondance  ;  on  a  donnâ 
pins  haut  les  causes  de  cette  abon- 
dance. 

Une  petite  vérole  peut  devenir 

maligne  par  l'effet  immédiat  d'une 
forte  passion  de  l'ame  et  plus  ^ar* 
tionliftrenienf  à  la  raite  dn  ohi^iiy 
que  par  fonte  autre  affection  mo» 
raie.  On  apperçoit  dans  ce  cas  les 
boutons  s'affaisser  ,  prendre  une 
Couleur  mauvaise;  tandis  que  les 
forces  vitales  s'anéantissent. 

Si  la  couilueutc  acquiert  dan» 
quelques  eas  nu  earaolece  demar 
ligiîitc  ?nTi'=;  causes  apparentes  , 
c'est  quand  l'excès  des  boutons  in- 
térieurs dans  toutes  les  membranes 
de  la  base  du  crftne  répandent 
l<^rs  émanations  virulentes  de  ma- 
nière à  ati'ecter  asses  sensibicmeut 
les  nerfs  de  ces  parties  pour  léser 
les  fonctiniis  du  cerveau  :  maisoa 
surmonte  l'eli'et  de  cette  virulenee 
|Mir  le  trwtemeat  antiseptique. 

Une  diarrhée  modérée  est  salu- 
taire dansk  petite  vci  olr  bénî'^ne  , 
mais  elle  est  très-redouiable  ciaiii> 
la  maligne  ;  ear ,  dans  cette  der- 
nière ,  elle  ne  se  maintien»  Jamais, 
ou  presque  jamais ,  dans  de  jnstm 
bornes  ;  la  raison  en  est ,  qne  la 
matière  qui  la  forme  irrite  trop  , 
violeinmen  t  les  intestins  :  elle  excite 
donc  des  Hoïïes  plus  fréquentes  ; 
^r^ière  cause  d'épuisement,  ëih 
suite  ,  elle  enflamme  les  entrailles, 
et  occasionne  une  dittcuterie  gan- 
greneuse ,  on  qui  tenddesanatnro 
à  la  gangrène,  qttll est ttès-diffiuki 
d'éviter. 

Il  est  démontré  que  la  malignité, 
quelle  qu'en  soit  l'origine,  est  tou- 
jour9accompaf!;néed'créthi8me.La- 
çifCiiUlioa  devient  douo  inégale  ; 

d'où 
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d'oùrésuUcnJlcscngorgcmenspar-  aux  anlisepliqucs  et  aux  cordiaux.  ' 
ticls  des  viscère8;uiais  ce  aVst  pas  Ou  a  vu  des  malades  tmi ,  le  pro 
«ne inflanmiatiaiinncàre. Quoiqu'il  roier  jour  Tncnie  de  l'anection  v 
en  soit, on  ne  peut  se  disprn.'^pr  de  avoicnt  du  d<^îire  ,  des  foihlesses, 
tirer  du  sang  à  1  invasion  de  la  dosnausées,desintcrmitteQces,etc. 
maladie ,  qaand  le  safet  est  pléttio>  Dans  ces  ciroonatanoes ,  on  donne 
rique  ;  quand  il  se  faît  un  rngor-  li'  quin(|uinn  cf  la  serpcnlaire  de 
geinent ,  quoique  faussement  in-  Virginie  çn  décoclion  acîdnlc^o  , 
xlammatoii'e,  dans  un  sujet  qui  n'a   racide  vitriolique  ,  (  suljitritfuc  ) 

r'nt  été  épuisé  ;  et  enfin  ,  quand    ou  un  acide  végétal ,  celai  da  vu 
caractère  inflammatoire  n'est   naigrc  dislillé,  du  citron,  etc.  On 

<>as  maaifeslement  dominé  par  ce-   donne  pour  potion  cordiale  mi  vin 
ni  de  la  malignité.  On  convient   généreux  et  vieux,  auquel  on  mêle 
tiuc  la  pratique  (ju'ou  enseigne    un  sirop  qiii  diminue  l'iniprcssion 
demande  beaucoup  de  discerne-   vive  qu'il  Tait  sur  tes  organes  qu'il 
ment  et  d'habileté  de  la  part  du   touche  ;  quelquefois  un  peu  d'eau 
tnédeein;  aussi  cette  doctrine  ne  pour  diminuer,  quand  on  le  juge 
sera  pas  celle  des  honnne'^  ordt-   convenable,  la  force  de  son  action*, 
naires  :  iU  ne  rentendronl  pas.  Ou   On  emploie  aussi  les  confèelioni 
dissipe  tanm  l'éréfliisine  par  lea-  h7aeîntne,alkermte«  lathériaqne 
fomentations  ,  les  pédiluves  ,  les    d' An  IroraaquCjCtc  dansnnepcltfo 
bains,  lesapplicattoosémoUientes,   quantité  de  vin,  aiin  de  ranimer  la 
Gonstanmient  entretenues  à  la  sur-  chaleur  éteinte  ;  parce  qu'il  est  des 
face  du  tr3nc ,  et  sur-tout  à  celle  malades  dont  la  surface  du  corps 
des  cxtrpinité.s  inférieures  :  Ic^  la-    se  rcfnAdit  sr>nsihleinent ,  et  dont 
venien.s  adoucissaus  ,  les  hui^&ous   les  extrémités  ont  perdu  presque 
jrafiraichissantes ,  addaUes,  anti-   toute  leur  chaleur  naturelle.  On 
septifjncs,  les  révulsifs  ,  et  m<*nie    fait  des  frictions  pour  aider  lacir- 
les  irrttaus  appliqués  aux  cxtrémi-  culation  languissante.  Eufta  ,  oa 
tés  infiSrieures,  afin  de  ebanger  le  évite  les  déaradrM  des  affectiona- 
inode  d'irritation,  et  appeler  vers   coraateiisea,  par  les  vésicatoîres 
ces  partie»  la  plus  grande  quantité    qu'on  appose  sur  le  col  ,  apr^s 
possible  de  \&  matière  variolcuse;    avoir  lait  usaj^e  des  veulouses  8ca> 
car,  en  lai  faisant  faire  cette  mé*  rifiées  sur  la  mônie  partie, 
lastase  avantnpetise,  on  dégagera       Pendantquelescliosf  s  repassent 
les  viscères  ;  cl  ou  la  réintégration   ainsi ,  on  voit  quelques  boutons 
partielle  on  même  complettedes  a*élever  sur  la  peau,  aveenue  odeur 
forces  vitales.'  nauséabonde  ;  alors,  le  caractère 

Il  yadcscasoùranéantissement  de  la  petite  vérole  maligne  est  iu- 
«.H^  si  précipité,  où  les  cardialgies,  dubitabicment  reconnu.  Dans  ca 
les  foiblesses  et  la  disparition  des  second  t^us.de  la  maladie  ,  qa*on 
pulsations  du  ponîs  se  montrent  si  nomme  communément  inflamma- 
prompteuieat ,  qu'on  n'a  pas  un  toire  ,  le  traitement  anliphlogis-i 
moment  A  perdre  pour  twxaaax  tiq^e  vti  «m  doi^  iiidiqué ,  mais 
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avec  les  restrictions  dont  on  a 
déjà  fuit  mention  plus  haut.  Il  est 
indispéinable  de  faire  un  choix 
raisonné  des  substances  qui  sont 
en  mcnie-tcras  rafraîchissantes  et 
antiseptiques  ;  telles  sont  les  bois- 
sons acidulëejt.  En  acidulant  les 
décoctions  aniiseptiqaeâ,  on  leur 
enlève  la  ({ualitc  incendiaire  qui 
leur  «l  propre  ,  et  leur  nsage  est, 
avec  cvUv  prct'niition  ,  cVuri  (.'fT'ct 
assuié.  On  observe,  d  ailleurs,  que, 
dans  te  cas  supposé,  les  acides  ont 
une  action  tonique.  On  observera 
que  les  cordiaux  ne  sont  point  ex- 
clus du  inode.curalii  de  ce  second 
fems.  On  en  subordonne  «enlement 
IViiiploi  aux  iiulicaiioiis  manireslcs 
qn\  les  font  admettre.  Les  atlrac- 
tifi  cl  les  révulsifs  sont  d  une  né- 
cettité  absolue  pour  charger  la 
peîui  de  toute  laniaticrevarioleuse, 
ou  pour  attirer  sur  elle  tout  ce  qui 
peut  encore  être  juù  par  Taetiou 
vascnlairc. 

Un  ne  s^ittend  point  à  une  sup- 
puration louable  aans  la  petite  vé- 
role inalii^ne  ;  cette  suppuration 
séreuse  ou  ichnretise  marclio  s!  Icu- 
tement  chez  quelques  malades  ^ 
qu'on  l'a  vu  aurer  plut  d'un  et 
di  ii\  mois,  ioiiiours  acconipao;îi«Î0 
d'un  danger  évident.  Quelle  qu'elle 
ce  montre ,  tons  les  efforts  du  mé- 
decin doivent  tendre  à  la  rendre 
raeilleuro  ;  et  c'est  p.ir  les  anti- 
septiques acidulés  qu'il  y  parvien- 
dra ;  pnis  en  débarrassant  i  antant 
qu'il  le  pourra  ,  les  vi'^cèrcs  des 
portions  d'humeurs  varioleusesqui 
tendroient  à  corroder  leur  tissu. 
Cette  seconde  indication  est  encore 
aidée  par  les  laxatifs,  par  l'iisaj^c 
du  oaïuphre,  qu'on  assure  s  oppu 
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ser  plus  pnîssauiment  qne  dans 
toute  autre  aOection,  ù  la  suppu- 
ration gan^réneuite  de  la  petite 
vérole.  S'il  est  vrai,  cDiunie  on  n'en 
eut  pas  douter  ,  qu'en  relâchant 
eaaconplapeau,on  procure  issne, 
au  moins  en  partie  ,  au  virus  dé- 
létcrre  do  la  petite  vérole,  les  fo- 
mentatioiis  ne  doivent  pas  être  né- 
gligées. Lliamiditéôuvi-etes  pores, 
dis,sont  et  enlève  une  portion  du 
virus,  favorise  la  transpiratiou  qui 
l'emporte  avec  elle  ,  prévient  les 
gangrènes  Iocalo4,les  érosions  pro* 
(ondes  des  tégumens  ,  en  ouvrant 
de  bonne  heure  les  abcès  vario- 
leux  ;  met  obstacle  à  la  fièvre,  qui 
prend  le  cnraclère  hectique  ;  on 
aide  leur  action  par  l'abondance 
desboissonsunpeudiaphorétiqucs, 
par  le  mélange  de  l'eau  au  vin, qui 
est  antiseptique  et  c-n  dial ,  et  par 
des  aliniens  tirés  du  règne 
tal ,  sons  ferme  Ikfiùde ,  tels  qne 
les  décodions  d'orj:;e .  de  froment , 
de  riz ,  et  les  crèmes  légères  qo-'ou 
en  compose. 

Par  la  lenteur  de  la  suppura- 
lion  ,  et  son  inépalilé  de  tenis  ,  le 
troisième  tems  se  confond  avec  la 
seconde  période  dans  la  petite  vé-> 
rote  inalifine.  Celte  irré^tiUirité 
dans  la  marche  de  la  maladie  , 
réanit ,  en  ^elqne  manière  ,  snr 
les  sujets  qui  en  sont  attaqués  ,  les 
périls  de  plusieurs  époque-i  (  rîie 
complication  de  symptômes  ,  c^ui 
devroient  être  distincts  les  uns  des 
aiiti  es,  est  le  motif  qui  détorniiiie 
un  bon  médecin  à  continuer  le  plan 
de  curation  mixte  de  plusieurs  pé- 
Tiodes;et  d'aillenrs,  les  symptômes . 
lui  conunandrnt  celte  conduite.  Si 
fou  avoit  retardé,  jusqu'à  ht  pé- 
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rîodc  âaat  î1  eirt  id  ffneslion,  l'u- 
fia{;edps  extiloircs,  il  scroit  peut- 
.  être  inutile  de  les  r^ire;  rnr,  quollr" 
révulsion  attend  ro  ri  ans  une  ijia- 
chine  dont  Ica  fonctions  langnis- 
sanles  dès  l'invasion  flr  lamaladie, 
a  encore  été  accablée  de  la  lenteur 
meiirtrièt-e'-He  tant  d*aceidens  re- 
■  doutnbles  ?  Comment  arrêter  les 
progrès  des  antbrnx,  (le<i  fiinienrs 
criliques,  des  gonflenuMisauxarli- 
calations  ,  des  dépôts  profond!  , 
formés  par  une  matière  (lélétrrrr, 
dout  l'âcreié  a  été  augmentée  par 
la  fermentation ,  la  chaleur  la 
fièvre  ef  la  âurâc  tic  la  maladie? 
Comment  éviter  les  symptômes 
'consécutifs de  cette  petite  vérole? 
Je  le  répète,  si  Ton  n*a pas  vaincu 
la  nature  du  virus  dans  les  deux 
premières  époqaes  de  TaiTection , 
il  Mt  impossible  <}ae  les  malades 
résistent  anx  délabreraensquesili- 
citcront  les  derniers. 

Je  suppose  maintenant  que  la 
enratiou  a  été  &ite  savamment ,  ' 
qne  la  dessiccation  est  commencée 
et  parott  se  préparer  sans  orages; 
quVin  ne  s^  trompe  pas ,  rien  n'est 
encore  assuré  :  il  reste  beaucoup 
d'humeur  varioliqne  mêlée  au  sang; 
donc^il  est  de  nécessité  indispen- 
sable de  l'en  purger  par  tous  les 
moyens  déjà  indiqués  ci-dessus.  Ce 
quatrième  état  est  long  dans  la 
petite  vérole  maligne,  et  tâ  dnirée  ' 
de  son  traîtenient  doit  surpasser 
celle  des  tcms  pendant  lesrjucls  il 
forme  des  maladies  consécutives. 

Quelifues  réflexions  sur  l'inocu- 
lation de  la  peiUe  vérole, 

Est-oe  faire  un  double  emploi 
que  de  rectifier  les  erreurs  iosé» 
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tétn  dans  ce  dictionnaire,  an  mot 
inoculai  ion  ?  8i  le  rédacteur  de 
eet  article  n  en  pfnir  but  la  vérité, 
il  faut  la  lui  montrer:  il  a  voulu  la 
propager,  et  moi  aussi.  Il  px^re 
la  inélho'de  des  pirpinres,  d'après 
le  témoignage  de  Gandoger.  Il  dit 
«voir  inooiiki  300  enfans,  «  il  n'y 
»  en  a  pas  nn  seul  qui  n*aii  eu  des 
»>  convulsions  ».  On  regnrderoit 
comme  une  faute  typc^raphique, 
le  mot  n'ait,  si  l'on  ne  lisoit  pas 
dans  la  eo!  nne  qui  pi-écèdo  «  les 
»  convulsions  .surviennent  :  elles 
sont  touf ours  d'un  bon  augure  ». 
(  Trayez  iome  V,page  684,  CO' 
lonne  deuxième  et  suivante  ).  «  I.h. 
»  méthode,  par  incision,  ne  peut 
pas  supporter  le  parallèle  (<l*Wc 
»  celle  àfs fm/m/res).....  Il  est  à 
»  craindre  qu'on  ne  la  comnm> 
»  nique  {Ja petite  vérole)  au  sang..., 
M  Elle  entraîne  toujours  après  elle 
>»  une  plaie  ,  quelquefois  même, 
»  un  ulcère..,.  Elle  sert  {dit-on] 
»  de  cautère  aux  Inmieurs  ^ciéM; 
»  mais  à  examiner  la  chose  de  bien 
»  près,  oe  prétendu  avantage  est 
»  purement  imaginaire  ».  Page 
686 ,  Colonne  première.  Cette  dé- 
cision est  positive.  81  l'on  a  lu  ce 
qui  précède,  on  s'est  convaincu 
que  le  virus  varioleux  exerce  quel»- 
quefots  des  ravages  mortels,  dans 
les  sujets  mêmes  qui  ont  la  petite 
vëtwle  hi  plus  bénigne:  c*est  pro- 
bablement ce  qui  a  engagé  l'auteur, 
dont  nous  rapportons  l'opinion ,  à 
faire  une  énumération  des  désastres 
que  cette  maladie  laisse  a  M  «oitle. 
cf  (^Jnandla  petite  vérole  ne  seroil 
pas  lo  tombeau  de  l'amour  »,dil-il 
élo^temmeta^  il  liradroit  encore 
vBXKxXétipaur  conter^  ia  beauté 
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des  habituiis  de  ht  terre.  Ce  sont 
Ml  exprenions  :  quel  galimatias 
que  tout  cet  article  r  En  admettant 
les  ravaees  de  la  petite  vérole,  il 
îànt  ans)»  admettre  les  moyens  de 
les  prévenir  ou  d'eû  arrêter  le 
cours,  ii  paroît  que  ce  praticien 
n'en  connoit  pas  l'existence ,  en  pre- 
V  liant  la  précaution  ^empêcher  l» 

virus  de  se  communiquer  au  sang. 
£bî  d'où  naissent  donc  la  lièvre  et 
les  autres  symptômes  ,  si  le  virus 
n'a  pas  altéré  1  ^  m  ^  Maisen  vé- 
rité cet  homme  ne  mérite  pas  une 
réfutation  sériente. 

Qnand  à  nous,  nous  inocnloas 
par  incisions,  pour  prt^vrnir  les 
dépôts,  les  métastases  criliaues  et 
uneinfectiontrop  eonsid^Dtedes 
fluides.  Car  nous  observons  que 
Tulcère  qui  naît  de  chaque  incision  , 
débarasse  les  hamenrs  d*«nie  par* 
lie  du  levain  variolcux  ,  même 
avant  l'invasion  de  la  fièvre  ,  puis* 
que  le  pus  qui  en  coule ,  comnm- 
inq«e  la  eonlagioB.Nous  avons  vu 
avec  tout  honmîc  en  état  d'obscr- 
ver,  que  les  eutaus,  inoculés  par 
faietsions  ,  «voîeni  des  aœidens 
moins  graves  que  ceux  qui  reçoi- 
vent la  petite  vérole  par  pitjuûres. 
Quand  aux  suppttrations  que  pro- 
duisent le»  ineistonsy  on  ne  conçoit 
pa»  qu'elles  aient  pu  faire,  de  la 
pari  de  gens  qui  se  disent  méde- 
c»DS,  le  sajet  d'une  ob|ectioD.  Le 
sentiment  de  fTaiHlo<:;er  repose,  de 
son  aveu  même ,  sur  les  bases  sui- 
vantes: les  iufldmmutions  érésypé- 
latcuses  qui  naissent  de  l'applica- 
tion des  on f^uen Is  et  des  e  mplât  res : 
or  ceux  qui  pratiquent  les  inci- 
tons ^  tt'emploieni  pas  depuis  Ipog- 
tems  cet  médicMueiut  externes,  et 
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pent-étre  n'en  a  t-on  presque  ja- 
mais fait  usage  dans  ce  cas,  puis- 
(fue  la  suppuration  n'a  pas  besoiu 
aétre  excitée  ,  et  qu'abandonnée 
à  la  natale,  elle  se  termine  dPelle* 
mêrnr  .Tprès  la  dépuration  du 
sang.  £nfia,il  est  prouvé  que  ceux 
qui  portent  des  exatoires  ne  sont 
jainais  awnî  lavement  att«|née 
par  les  maladies  conta^euses,  et 
notamment  par  la  petite  vérole, 

re  les  autres  sujets  cbex  lesqueb 
n'existe  point  de  snpptiration 
artificielle.  Il  est  encore  prouvé  que 
pour  arrêter  le  cours  des  désor- 
dres qu'occasionne  la  petite  vérole 
inoculée,  on  est  forcé  à  susciter  des 
suppurations  externcv.  Mais  il  est 
dÀnoutré  aussi  qu'elles  ne  sont  paa 
toujours  suivies  au  su«■^^!^  qTi'on  en 
attendoit,  parce  que  la  causticité 
du  virus  variolenx  est,  en  certuns 
cas,  si  active  qu'elle  défrnit  l'orga- 
nisation des  viscères  ou  des  cr- 
ânes, dans  l'espace  do  quelque» 
eures.  Or  quel  secours  attendre 
d'un  ^'f^sicatoire  qu'on  n'appose 
qu'au  moment  où  un  pareil  mal- 
heur est  déjà  arrivé  ?  car  si  Pou 
attend  un  symptôme  dominant  - 
pour  y  avoir  recours ,  et  que  les 
efl'ets  fune.<ites  dont  ce  symptôme 
est  accompagné ,  soient  le  prodwl 
d'une  action  si  acci?lér<*e,on  avoue- 
ra au  moins  que  dans  ce  cas  tout 
secours  devient  superflu,  parce 
fpi'il  est  Irop  tardif  Car  c[a'on  ne 
dise  pas  que  Tirritation  excitée  à 
l'extérieur  opérera  une  raéta.<:tase 
de  l'humeur  morbifique ,  puisque 
l'irritation  causée  à  l'intérieur  par 
celte  même  humeur,  est  parvenue 
à  sou  comble»  an  monient  on  Fou 
s'en  apperijott,  et  qu'elle' eflace» 
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pttt  ion  Awrço,  U  aentimcni  de 

celle  qu'on  excite  pourraeltrp  obs  - 
tacle a  ses  progrès.  Je  sappose  en- 
tore  an  antre  eas  fréquent  dans  la 
nit^ine  maladie  :  les  dépôts  puru- 
lens  qui  s  amasseut  lentement  dans 
les  cavités  et  qui  ne  manifestent 
leur  présence  que  par  des  signes 
qui  pronostiquent  une  mort  infail- 
lible. Or  viendra-t  on  proposer, 
•prêt  coup ,  des  exntoires  ?  car  on 
ne  peut  pas  supposer  que  les  ino- 
cululeurs,  suivant  la  méthode  des 
piquûres ,  ne  donnent  aucune  aide 
aux  inocules  qui ,  de  leur  aveu , 
p«^rissent  de  Tinoculation.  Or,  de 
leur  aveu  encore,  il  'àut  appcller 
la  matière  au«dehoTS  ;  et  dans  les 
deux  cas  qu'on  vient  de  rap|)clU'r  , 
toutes  leurs  tentatives  sont  inutiles. 
Maïs  puisffu'nne  suppuration  lo- 
cale  est  nécessaire  pont  prévenir 
les  accidens  cpii  donnent  la  mort 
ou  ceux  qui  privent  un  iuoculé 
d*organes  essentiels  ,  tels  que  les 
yeux ,  ou  la  chute,  ou  la  difforma- 
tion d'une  extrémité,  pourra-t  on 
leur  pardonner  on  leur  ignorance 
ou  leur  entêtement  encore  plus 
condamnable ,  en  n'admettant  pas 
un  mode  inoculaloirc  qui  fasse 
éviter  ces  suites  désastreases?  Par 
la  mcthod*'  des  piquûres , on  n'ino- 
cule point  les  sujets  valétudinaires , 
ceuxdonlle  sang  ne  paroit  pas  pur, 
etc.  Cest  qu'on  a  vu  arriver  trop 
souvent  et  presque  infailliblement 
cbeseuxjtes  ravages  dont  nous  ve- 
nons de  doonerun  détail  abrégé. Or 
comme  il  s'en  faut  beaucoup  que  la 
pureté  ou  l'impureté  du  san^se  re- 
connoisse  à  des  8ÎgnesseBaii>les,on 
inocule  donc  au  riazard,  en  choi- 
sissant les  sujets:  d'où  il  arrive  ^ue 
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quelques-uns  sont  les  victimes  de 
l'obstination  à  pratiquer  les  pi- 
quûres. 

Il  existe  beaucoup  d'autres  rai- 
sons puissantes  pour  préH^rcr  les 
incisions  aux  piquûres  ;  mais  ce 
n'est  pas  ici  le  heu  d'en  (aire  l'éna* 
mération.  Celles  qu'on  a  rappor- 
tées suffisent  pour  porter  une  dé- 
cision sur  ce  point  de  doctrine» 
qni  f  après  tant  d'inocnlatioiis  pra* 
tiquées  en  Europe,  ncdevroit  plu!» 
être  la  matière  d'une  discussion. 
MsUraU  de  l'ouvrage  intitulé  i 
Maladies  des  enpàns,  et  d'un, 

nouveau  travail  sur  t inoculaliort 
que  l' Auteur  nous  a  communiqué, 
PAkCHAMaON» 

VÉRONIQUE  mdle  (P/./'*.) 
La   elassîRcation .  de  Tourne* 

fort  la  présente  dans  la  sixième 
section  de  la  seconde  classe,  par- 
mi les  herbes  à  fleur  monopétale 
en  roue,  dont  le  pistil  devient  un 
fruit  dur  et  sec  Le  mi^tnc  bota- 
niste la  nomme  véronica  mas  su- 
pùta  et  w^aliaaima,  Von-Unné 
la  nomme  véronica  i>fpcinalis\ 
elle  se  trouve  dans  sa  diandriemo* 
Dogynie. 

Fleur  ;  m  on  opétal  c ,  i  nfandibnU- 
forme,  tubulée,  divisée  eu  quatre 
parties  dont  l'inCéricnre  est  plus  pe- 
tite, opposée  à  la  plus  grande  B 
et  C.  Calice  dîvisë  àussien  quatre 
parties  D  et 

Fruit.  Capsule  en  forme  dectBor 
F,  comprimée  par  le  haut,  bilocu- 
lairc  G ,  s'ouvrant  en  quatre  par- 
ties ,  contenant  dès  semonces  me- 
nues, rondes,  noirâtres  H. 

Feuilles  velues,  dentelées  dans 
leurs  bords*  ovales,  sessiles. 
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Racine  déliée ,  fibmiae ,  épano 

A. 

Ptjr/.  Tiges  iticnues,  longues, 
rondes,  noueuses  «  velues,  cou- 
(^liées  ordinal renieiiJ  sur  la  terre  ; 
les  lieurs  en  épi ,  les  feuilles  oppo- 
sées deiix  à  deux. 

Lieu.  Les  bois,  les  coteaux.  Vi- 
vace. 

Propriétés.  I.es  feuilles  ont  un 
goût  un  peu  austère ,  un  peu  amer, 

sans  odeur.  C(  île  plnnfc  a  étt^  très- 
célèbre,  sous  le  nom  de  thé  d'Eu- 
rope. On  en  faisoil  une  panacée 
inn"vt>r>Tllc  :  nniis  ille  a  été  recon- 
nue pour  être  tout  au  plus  uu  re- 
nièdeadjuvant ,  dans  le  traitement 
des  maladies  chroniques,  sur-tout 
qiuind  il  faut  ranimer  un  estomac 
languissanf.  Elle-  est  indiquée  dans 
la  cachexie  .  la  toux  calarreasè, 
Je.s  di'pôl.s  hiili  ux  et  les  embarras 
des  reios  saus  iuilauunatiou. 

VERRUES.  ^Médecine  rurale). 
Pclifes  tnmeurs  ou  excroissances 
qui  vieniHiTi  sur  plusieurs  parties 
duxorps,  mais  plus  particulière* 

'ment  sur  1rs  joncs  et  les  mains. 

Elles  sont  pour  l'ordinaircdurcs, 
s^n  irreuses ,  sanscbàteiir ,  rougeur 
m  douleur.  I-cs  unes  soi^t  courtes 
et  larges;  les  autres  soot  longues 
et  menues.  11  y  en  a  qui  n'excèdent 

'  pas  la  grosseur  d'un  pois  ou  d'une 
lentille  ;  il  en  est  d'autres  qui  sur- 
passent la  grosseur  d'une  noisette 
Quand  on  examine  les  verrues  de 
prèsj  cHes  paroisst  nt  se  partager 
comme  l'observe  M.  Aslruc ,  par 

>  le  bout  en  plusieurs  filets  paral- 
lèles qui  représentent  nn  pinceau. 
Mtu's  qocIquePoîs  aussi  le  bout  en 
est  arrondi  cl  lisse. 
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n  est  bien  prouvé  par  Tonver* 
turo  des  cada%'res  qu'il  se  forme 
des  verrues  intérieurement  dans 
lesvisoères 

François  Paulin! à'A\\%  les  éplié- 
roérides  des  curieux  de  la  nature 
rapporte  l'exemple  de  deux  ver> 
nies  frt's-adliérentes  et  grosses 
comme  des  noisettes  trouvées  dans 
restouiac  d'un  soldat  qui  mourut 
de  la  suite  d'une  hémoptysie.  Sal- 
irtutius  a  découvert  une  infinité 
de  verrues  dans  le  cadavre  d'une 
fille  morte  de  Cachexie. 

Les  verrues  sont  toujours  for- 
loées  par  rallongement  et  f  accrois- 
sement des  bouppes  nerveuses  de 
la  ptm:  Cet  allongenoit  et  cet 
accroissement  ne  peuvent  avoir 
lieu  que  lorsqu'elles  reçoivent 
beaucoup  plus  de  nourriture,  ce 
qui  arrive  1  mimirs  lorscfa'rllcs 
sont  compriuHîes  à  leur  base  ,par 
quoique  obstruction  daus  les 
glandes  miliaires  qui  sont  auprès , 
ou  daîis  la  menibranc  réticulairo 
qui  les  entoure  ,  parce  que  cette 
compression  retient  dans  les  hou- 
pes  la  lymphe  nourridère  qui  doit 
en  revenir. . 

Les  verrues  sont  pour  Tordi- 
naires  peu  înconmioncs  t  t  n'en- 
traînent jamais  aucun  danger  ,  à 
moios  qu'elles  ne  dégénèrent  en 
cancer. 

Pour*  les  jrnénr  rndicaîrn  cnt, 
il  faut  les  extirper  :  et  pour  cet 
eflèt^Vartde  guérir  nous  offre  plu- 
sieurs luovcns.  On  y  parvient  en 
les  liuut,  eu  les  brûlant,  en  les 
coupant  ri.  en  les  desiédtaDt  oa 
déracinant. 

i**.  On  les  lie  avec  nn  crin  on 
un  iil  de  soie  ciré  :  ce  mu^cJi  e^it 
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exempt  de  danger ,  mais  il  est  long' 

et  don  Ion  KM)  V  ,  et  ne  peut  convenir 

r'aux  verrites  loiigtie&et  grêles; 
a  encore  na  autre  ÎDconvdnie&t 
qui  est  de  ne  noiiît  enlever  les  ra- 
cine devenues,  et  de  les  voir  rc- 
poroitre  bientôt  après. 

â».  On  les  brûle  en  les  perçant 
avec  nne  ni^nillc  dont  l'extréinikl 
est  rougie  au  feu ,  ou  bien  en  fai- 
sant nn  trou  à  uôe  coque  de  noix 
où  Ton  fait  entrer  la  vernie,  et 
où  Ion  brûle  ensiiite  du  souffre. 

Cette  méthode  a  beaucoup  d*ef- 
£caeité  mais  aussi  elle  peut  ex- 
citer une  inflammation  diuis  Ir  voi- 
sinage, sur-tout  si  lès  verrues  sont 
sitii^  sur  quelque  partie  tendi- 
neuse nn  apnncvrotitjue.  Immé- 
diatement après  avoir  pratiqué 
cette  mëtbode,  ii4aut  appliquer 
sur  la  brùlore  de  Tongnent  basi' 
licon. 

3".  Lesciseanxet  lebistouri  s  Mit 
lesdeux  instmmens.dont  oiise  sn  t 

pour  couper  les  verrues  ;-n»ai.s  il 
ne  faut  pas  négliger  d'escaritier 
les  racines  ponr  ne  pas  lès  voir 
repousser  derecheC 

4'».  Enfin,  on  la  dessécViera  en 
mettant  en  usage  les  corrosifs.  Cette 
dernière  méthode  est  préférable  à 
tontes  les  autres. Il  ne  man((uepas 
de  vé^étmx  dont  les  sucs  sout 
très-app  ru  priés  h  les  détruire  ra- 
dicalement. 11  n'est  pas  d'homme 
pour  si  p*'n  rriril  soit  accovitniné  à 
vivre  à  la  cainpiigiie  qui  uc  sache 
que  le  suc  des  feuilles  du  soucy, 
le  lait  de  Hi^Liier  s,Tuvdfî;e.  celui  de 
tithymale ,  le  suc  de  la  cbéiidoine 
dont  on  imbibe  la  verrue  plusieurs 
fois  dans  le  jour,  tr ;  f  lillos  de 
sciopbulaixe  »  dasauie ,  de  «àbiiui 
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et  de  pourpier  pilées ,  réduites  eu 
p;ltc  et  appliquées  à  plusieurs  re- 
prises sur  les  verrues ,  ont  cette 
vertu. 

Le  sel  fondu  dans  le  vinaio;rc, 
on  dans  le  suc  deraiibrt,  ladissd. 
lution  da  sel  ammoniac  dans  l'eau 
connu  une,  ou  bien  ce  mdme  set 
mêlé  et  pétri  avec  un  peu  de  gnl- 
banuni,  appliqués  sur  la  verrue, 
la  dessèche  et  la  Ëdt  tomber  d'elle* 
même. 

Quand  tous  ces  remèdes  corro* 
sifs  pris  dans  la  classe  des  végé- 
taux ne  produisent  pas  les  bons 

effets  f{u"on  p<^t  en  droit  d'attendre 
de  leur  application  constante  et 
très-souvent  repétée ,  il  fiiut  alors 
les  toucher  souvent ,  mais  avec 
précaution  avec  les  esoaroti- 
ques  les  plus  forts  ,  tels  qae  la 

f>ierre  à  cautère ,  l'acide  vitrio- 
iqiie,  l'huile  do,  tarirepar  défail- 
lance ,  l'esprit  du  nitre.  On  peut 
mettre  en  usage  tous  ces  moyens 
saus  Faire  précéder  -ninme  prépa- 
ration intérieure, à  moius  que  les 
verrues  ne  fussent  occasionnées 

Gar  un  vice  dans  k  sang  et  dans  ' 
i  lymphe.  M.  AMI. 

VEIITICILLÉ,  ÉE,  fenvr  de 
botanique.  Qui  est  disposé  en  ver- 
ticille ,  ou  bien  (lui  porte  des  ver- 
ticilles.  On  appelle  Heurs  vcrticil- 
lées  celles  qui  sont  disposées  en 
anneau  on  en  couronne,  antonr 
des  tiges  OU  des  rameaux  ;  dt  feuilles 
vcrlirilléo»  celles  qui,  placées  au- 
tour de  la  tige ,  présentent  la  forme 
des  branchés  d*aa  parapluie  oa 
des  rayons  d^mie  roue. 

VERVEINE  (PIP'".)  M. 
Toumetbrt  ^ia  nomme  ,  d'après 


Ijauliin ,  vcrhena  commun  h  flore 
cœruleo.On  la  trouve  dans  la  tioi- 
nèmesectiondela  quatrième  classe 
de  son  système,  parmi  les  herbes 
à  fleur  monopétale  s  labiée,  dont 
la  flenr  supérieure  est  retroussée. 
Von  Linné  l'a  nommée  verbena  offi' 
nna/is  ;  il  Va  placide  dans  la  diau- 
^  drie  mouogynic. 

Fleur;  monopétale  imitant  les 
labiées  ;  le  tube  cylindrique  courbé 
B;  le  limbe  étendu  à  cinq  segmcus 
arrondis,  presque  égaux C;  la  çck 
raie  très-pelile  etblèaâtre;  quatre 
étamincs. 

Fruit',  deux  ou  quatre  semences 
oblongues  G,  renferni  (  s  dans  un 
calice  tul)ul(^  D ,  nnr^uleux  E:Ie  pé- 
ricarpe à  peine  visible  F. 

Feuittesy  allongées,  déçoupées 
en  plusieurs  pai'tîcs  et  comme  la* 
ciniées  profondément. 

Racine  y  rameuse,  peu  fibreuse» 
oblongue  A. 

Port^  ],!\  tif^e  s'élève  depuis  un 
p  icd  j  usqu'à  deux  :  rameuse ,  foible , 
carrée,  un  peu  veloe;  les  fienrs  en 
épis  loiif^K  cl  grêles.  Il  Paul  observer 
que  la  tige  est  quelquefois  lisse  : 
que  les  feuilles  sont  opposées ,  sou» 
vent  divisées  en  trois  et  dentelées. 
Celles  du  sommet  quelquefois  lan- 
céolées ,  oblongues  entières. 
-  Ideu.  Les  bords  des  grands  che- 
jniiis.  Annuelle. 

Propriétés.  La  racine  est  amère 
ainsi  que  1^  fentUes  dont  le  goût 
est  desagréoMff»  CxH»»  plante  est 
vulnéraire,  détersîve ,  fôbrirnpp, 
résolutive  ;  telles  sont  du  uioms 
les  qualités  qu'on  lui  accordoit  il 
y  a  un  demi  siècle.  Ou  en  faitau- 
'  jourd'hui  très-peu  d'usage  en  mé» 

djppiup.  PausraDtiqnitéatb  «  ^ 
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plus  célèbre  encore  que  dans  les 
tems  modernes.  Les  Druides  sur- 
tout lui  portoieut  une  vénération 

singulière  :  avant  delà  cueillir,  ils 
faisoient  à  la  terre  un  sacriHce  ;  on 
hirraehoità  la  pointe  du  jour  ;  lors- 
que la  canicule  se  levoit,  on  fai- 
soit  des  aspersions  d'eau  lustrale 
pour  chasser  les  esprits  malins  : 
et  on  se  servoît  de  la  platite  pour 
néloyer  les  auti  '  de  Jupiter.  On 
lui  uttribuoit  un  grand  nombre 
de  propriétés,  celles  entre  antres 
de  réconcilier  les  cœurs  aliénés, 
ils  lappeloient/wVraioAmf ,  herbe 
sacrée.  Ils  l'employcient  à  Ircsser 
les  couronnes  dont  on  ceignoit  la 
tête  des  hérauts  d'armes  quand  il.'j 
rcccvoieiil  la  mission  d'aller  annon- 
cer on  la  paix  ou  la  guerre. 

VESCE,  de  vincio  lier  ,  parce 
que  cette  plante  s'attache  à  tous 
les  appuis  qu'elle  reaconire.  Tour- 
neforf  l'a  rangée  dans  la  seconde 
section  de  lu  dixième  classe ,  qui 
comprend  les  herbes  â  fleur  poly- 
pétale,  irréçuUère,  papilionaccc , 
dont  le  pistil  devient  une  gousse 
longue  et  nnieapsalaire:  il  la  nom- 
me vicia  vulgaris  semine  nigro. 
Cest  la  vicia  saliva  de  Linné.  Elle 
est  placée  dans  sa  diadelphie  dé- 
candrie. 

Ffeiir ,  papilionacée  ;  l'étendard 
ovale  j  son  onglet  élargi,  son  som- 
met échaneré  ,  avec  une  petite 
pointe  ;  ses  côtés  recourbés  ;  les 
ailes  oblongues  ,  presque  cordi- 
fornics ,  plus  courtes  que  l'éten- 
dard ;  la  carène  sous-orbiculaire 
plus  courte  que  les  ailes  ;  son  onglet 
est  divisé  eu  deux  ;  un  nectar  en 
fonne  de  glande  placé  sur  le  r6*  ' 

Gcptaele, 
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eepfaele ,  entre  le  germe  et  le  filet 
des  étamincs. 

Fruits  deux  légumes  aessiles, 
presque  réunis  à  leur  base i  d'une 
Ibrine  semblable  au  légume  de  la 
fove  de  marais,  mais  les  semences 
plus  pclite^  et  obrondes. 

Ff lattes^  ailées,  sans  impaire  , 
tcriniiic^os  par  nne  vrille  ;  les  fo- 
lioles irès-cntières  t  presque  scs- 
Éftèa ,  Tolues ,  linéaires ,  lancéolées , 
avec  un  siylet  à  leur  sommet. 

Port.  Les  tiges  s'élèvent  à  un 
pied  ,  un  pied  et  demi  et  pins , 
nerimeées  ,  rameuses  ,  prescfiie 
quadrangulaircs  ;  deux  fleurs 
bleues  et  blancbes ,  axillaires  ,  do 
la  grandeur  des  fbïïoles  ;  stipules 
dentelées  ,  in  arc  [m'es  d'ttne  tacbe 
noire  ;  feuilles  alîi  i  nos. 

Lieu.  I^s  champs.  Lcttc  plante 
est  annuelle.  • 

Propriétés.  La  semence  est  nour- 
rissante ,  venteuse  ;  sa  farine  est 
une  des  quatre  ftrînes  résolutives  ; 
011  remploie  en  cataplasmes;  admi- 
iiislrée  intérieurement,  sousfornie 
cTe  luëdicaïueut  ,  elb  est  astriu- 
gente. 

Ses  uuges  éBonomifuet. 

Qnandla  nécessité  força ,  comme 

en  1709  ,  de  convertir  la  farine 
de  lavesceeo  pain ,  on  n'en  obtînt 
qa*nn  aliment  de  mauvais  goût  et 
drnne  digestion  difficfle*  La  graine 
de  cetfp  plante  ne  convient  pas 
non  plus  uuiuitinctement  à  tous  les 
animaux  de  la  basse^eonr.  U  ré- 
sulte des  obscrT,  aticn<5  que  nous 
avons  Ikitcs ,  qu'eUi  est  nuisible 
au  canards,  anx  jeûnas  dindons, 
et  sur-tout  aux  poules.  Ceux  d'eu- 
tce  ces  derniers  .oiseau^t^pienoiia 
Tfime  X, 
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avons  vu  s'en  goi^er  avec  tme  sorte 

de  délices,  ont  été  saisis  peu  après 
d'une  chaleur  ardente  et  d'une  soif 
inextinguAde.  Si  les  poules  trou- 
vent à  renouveller  le  même  repas, 
les  accidens  ne  font  qu'augmenter: 
l'inflammation  du  sang  se  mani- 
feste par  la  oonleur  rembrunie  de 
leurs  crt^tes  ;  et  Vhydropisie  et  la 
mort  ne  tardent  pas  à  la  suivre.  Il 
paraît  que  les  codions  ne  s'accom- 
modent pas  non  plus  de  la  graino 
de  la  vesec.  Leur  eslomnc  tmUirel- 
Icnienl  trcs-cbaud,c'esl-à-dire  très- 
actif,  reçoit  saus  doute  un  redou» 
blemenf  d'énergie  de  la  tp.ialiié  as- 
tringente et  tonique  de  cette  se- 
mence. Soit  qa*elle  absorbe  on 
qu'elle  neutralise  la  bile  et  le  suc 
gastrique,  indispcnsnhkvs  pour  lar 
formation  et  l'élid^raliou  du  cliile  ; 
soit  cfu'elle  passe  trop  rapidement 
de  l'estomac  dans  les  secondes 
voies }  il  est  de  lait  qu'à  mesure  que 
lés  cochons  s*en  nourrissent  <,  leur 
cliair  disparoîl  ,  et  qu'ils  finissent 
par  la  consomption.  Les  habitans 
de  la  campagne  disent  alors  que 
leurs  cochons  sont  brû/és,  expres- 
sion vraie  ,  si  par  hriilure  ils  eut' 
tendent  fabsorbtion  ou  dessieatîon. 
des  fluides. 

Nous  avons  cru  devoir  prému- 
nir k  cultivateur  contre  le.s  acci- 
dens qui  penvent  résulter  de  l'em- 
ploi de  la  vesce,  avant  de  loi  pré- 
senter les  nombreux  avantages 
qu'il  peut  obtenir  de  toutes  les 

rarties  de  oette  plante  distribuées 
propos  et  avec  discernement. 
Sa  {p-aine  forme  une  des  nourri- 
tores  nvorites  des  pigeons  ,  qui 
semblent  même  lui  donner  lapré- 
S^aouifi  sor  teni:  autre  aliuMnt; 
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Récolté  pendant  m  bean  tcms ,  et 

peu  aprc's  la  Ibrmation  thi  fruit  , 
avant  que  le»  cosses  ou  siliqucs 
aient  contnceé  la  coolenr  rem- 
brunie ,  qui  annonce  l'entière  ma- 
turité de  In  plante  ,  sa  tif^e  et  ses 
graines  foniieiil  uu  aliiutut  pré- 
cieux pour  luvemor  les  bêles  à 
latno  ,  sur  tout  si  on  a  nièlé  à  la 
semence  une  certaine  quantité  de 
pois  ^ris,  de  lentillons,  d'orge  oa 
d'avoine,  selon  la  qualité  du  ter- 
rcin    Ce!  excellent  fouragc  est 
coiHiii  des  cnliivafeiirs  sous  les 
noms  de  méliirde  ,  dragée  ,  etc. 
Les  brebis  ([ui  allailent  ont  be- 
soin de  nourritures  à-la  fois  subs- 
tantielles et  tendres  ;  et  la  vescc 
est  de  ce  nombre.  I-es  jeunes 
agneaux  ,  qui   auraient  bientôt 
épuisé  leurs  mères ,  s'ils  étoîeni 
rédnils  au  sent  pis,  eontractent  de 
. bonne beure  ,  par  elle,  l'Iiabifude 
de  manger.  Le  tempérament  de- 
bile  de  ces  eniniaax  s'acconjmode 
d'aufaiiî  mieux  de  la  vei^ce  ,  c|ue 
sa  qualité  tonique,  qui  la  rend  dan- 
gerense  pour  les  cocbons ,  en  fuit 
un  aliment  salutaire  pour  les  bêtes 
à  laine  Ce  n"»"st  pas  toutefois  que 
nous  do]Uuor.s  au  cultivateur  le 
conseil  de  ne  distribuer  que  de  la 
vescc  à  son  troupcnti  pendant  les 
jours  pluvieux  de  Tbivcr  ;  nous 
fionnne»  tma  de  ce»  affecticma  ex- 
duiÎTes.  Nous  lui  di^^uns  au  cod-> 
traire  :  fondez  votre  entreprise 
rurale  sur  les  déboucbés  commer- 
ciaux du  paj's  qne  vous  babitez; 
éludiez  votre  cliuial;  observez  la 
position  de  vos  ciiamps  ;  sondez 
votre  terrain  ;  appliquez  <  vous  à 
connoîire  sa  natniî»  ;  puis  cultivez 
toutes  les  plantes  qui  pourront  y 
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prospérer  et  répondre  &  vos  vues. 

Plus  vous  les  vai't'i  ez,  moins  vous 
aurez  à  craindre  les  ellels  de  l'in- 
temp^rie  des  saisons.  D*ai1lenrs  le 
mélange  dans  la  nourriture  con- 
vient aux  animaux  comme  au.K 
bommcs.  Entremêlons  dune  les 
ressources  de  nos  bestiaux.  Pour 
les  bêles  à  laine  ,  par  exemple  ,  à 
un  repas  de  vcsce  ,  laisoos  succé- 
der  un  repas  de  pommes  de  terre 
ou  de  navets  ou  de  cboux  ou  de 
carottes:  à  celui-cî  nn  raiïf>>ir  de 
trèfle  ,  ëaiuiuiu  uu  de  iuzerue  ; 
«près  ce  dernier  ,  dislribuons  1» 
repas  de  paille  de  froment  ou 
d  avoine  suf-tout  ;  ainsi  de  suite. 
VotlÂ  le  vrai  moyen  de  bien  nour>- 
rir  un  iroupeau  ;  cl  si  on  joint  à 
cette  attention  le  soin  non  moins 
important  de  le  tenir  avec  pro- 
prêté  dans  des bei|;eriC8 spacieuses 
et  bien  aérées,  on  pont  compter 
sur  sa  prospérité. 

La  vesee  concourt  4  raainteniV 
en  bon  état  It-s  cbevaux  et  les 
bœuis,  même  pendaut  la  durée  des  , 
plus  grands  travaux.  Quand  on  la 
destine  à  suppléer  l'orge  ou  Ta* 
voîne  ,  îl  faut  la  distribuer  non 
battue  ou  légèrement  battue;  car 
c*est  la  partie  farïneusede  lagraine 
qui  donne  le  courage  et  la  vigueur; 
c'cst-à  dire  qui  nourrit  bien.  Lors- 
que la  vescc  ne  doit  être  employée 
que  comme  fourage  simple ,  pour 
tenir  b^•!l  de  foin  ou  de  paille,  il 
convient  de  uen  préseulér  aux 
bestiaux  que  les  tiges  et  les  fanes. 
On  met  en  réserve  la  ■;raine  qui 
résulte  du  billa^e ,  pour  servir 
de  semence ,  on  bien  pour  nourrir 
les  pigeons.  Comme  on  ne  sauroil 

trop  pnhnuaîr  les  babituos  d«  la 
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campagne  contre  leur  iueliuation 
à  prodiguer  irax  bestiaux  les  (bo- 
rates auxquels  ceux-ci  ont  l'air  de 
c^nnnrr  la  préférence,  quand  on  a 
d aljoridanics  provisions ,  nous  ré- 
péleroMs  ici  ce  qui  a'  été  dit'pf*- 
«ienrs  fois  dans  le  cours  dp  cot 
ouvrage  :  c'est  <|u*il  laut  donner 
jïeu  et  souvent  à  manger  aux  bes> 
fiaus  enfermés  dans  les  étables , 
aux  anrmanx  nimiaans  sur -tout. 
Nous  ajouterons  que  des  distribu- 
tions peu  roemiroes  de  vesce  non 
battue  nuiroTcnt  nnx  cbevanx  mê- 
me, et  quelles  ne  tarderoient pas 
A  lét  échauffer  d*nne  manière  alar^ 
niante ,  par  les  maladies  ontenén 

€(ui  en  r(^sultoro!rut. 

Lo  mcine  foaid^e,  semé  en  au- 
tomne, et  dont  nons  parlerons  in* 
cessammcnt ,  distril)a<^  en  vcrd  , 
ou  pâturé  dans  le  champ  au  com- 
tneneement  dn  printems ,  à  l'épo- 
que où  les  herbages  no  roinnien- 
cpTit  qn'à  pousser  ,  est  iiiHiiimeiit 
avantageux.  Il  répare  en  grande 
piirlic  les  efiets  de  la  mauvaise 
nonrrîtnre  ou  de  la  nourriture 
trop  cconoini&ée  de  l'hiver.  U  est 
d'an  prix  infini  pour  te  sevrage 
des  agneaux  ,  qn'il  est  si  important 
de  conduire  au  pâturage  séparc- 
TOcnl  de  leurs  mères  pendant  deux 
mois  au  moins  ;  il  augmente  le  lait 
des  vaches  et  des  brebis  nourrices, 
et  dispose  les  unes  et  les  autres  à 
passer  insensiblement  et  sans  aeei- 
dent,  des  alimens  secs  aux  autres 
prairies  artiBcielles.  Dans  cet  état 
de  verd,  elle  peut  concourir  avec 
l'orge  ou  l'avoine  à  Former  l'engrais 
des  bçstinux  destinés  à  la  bouche- 
rie. £u  sec  ,  on  n'en  tireroit  pas 
leménae  «vanlage^  ettoajbars  A 
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cause  de  la  qualité  très  astringente 
de  son  fruit,  quand  il  est  entière- 
ment d^agé  de  son  eati  de  végé* 

tatîon. 

On  a  l'habitude  dans  quelques 
parties  de  la  '^ance  ,  dans  celles 
snr  tout  où  le  nombre  desbcsliiiux 
n'est  pas  proportionné  à  la  quan- 
tité des  terres  en^  labonr  et  dan* 
celles  où  les  matières  de  la  litièrè 
sont  rares,  soit  par  le  peu  de  pro- 
duit des  champs  en  paille ,  soit  par 
le  pea  de  soins  qu'on  apporte  à  se 
procurer  tontes  !cs  matières  végé-. 
taies  qui  peuvent  la  remplacer  , 
on  a  liiabitode  d'enterrer  les  ves- 
ces  dans  le  champ  même  qni  les  a 
prodailos.  1  e  moment  à  choisir 
pour  les  enfouir  est  celui  où  la 
plante ,  étant  en  pimne  floraison , 
présente  le  plus  gros  volume  au- 
quel elle  puisse  atteindre.  Si  on 
renterroit  plutôt  il  y  auroit  perte, 
parce  qu'on  en  obtiendroit  une 
masse  d'engrais  moins  considé- 
rable ;  si  on  attendoit  plus  tard, 
la  plante  desséchée  en  partie,  ne 
conliendroit  plus  la  quaiillté  suffi- 
sante des  parties  humides  par  qui 
la  fermentation  doit  être  établie 
prompfcuient  ,  pour  opérer  de 
suite  sa  conversion  en  terre  végé» 
taie.  Si  la  vesce  a  été  clair  semée, 
si  la  terre  a  du  fond  ,  il  est  inutile 
do  faucher  pour  enfouir.  Si  au 
contraire  la  charrue  ne  peut  péné- 
trer qu'à  undédroèfrc  ,  par  exem- 
ple, de  profondeur  :  cl  si  la  fane 
épaisse  couvre  tonte  la  surface  du 
champ ,  il  est  avantageux  de  la 
ibucber ,  ou  du  moins  de  l'afTais* 
ser  avec  le  rouleau  nvaiit  de  l'en- 
fouir ;  autrement  le  soc  sans  cesse 
embarrassé  dons  sa  marche ,  fexw 

K  a 
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eeroît  le  laboureur  i  tm  warettA 

de  travail  long  et  pénible  ,  et  la 
petife  quantité  de  terre  rabattue 
par  le  versoir  seroit  insulEsante 
pour  oou-vrir  la  lotaliié  de  la 
plante.  Or ,  on  sait  que  tout  ce  qui 
excède  la  surface  du  champ  »  en 
&it  d'engrais ,  se  dessèche  à  Tair 
en  porc  perte  ,  e  t  sans  (ju'il  eu 
puisse  réÀiltei  le  moin^Jrc  avaa- 
tage. 

J£sp£Ccs  ou  varie  lé  s.  Cultl  re. 

La  botanique  compte  au  moins 
vingt  espèces  de  vinces ,  tani  an« 

nuelles  quevivacesetbisannueiles. 
Presque  toutes   sont  égaleuicnt 
propres  à  la  nonrrilure  des  bes-r 
tiaux;  mai»  il  ne  paroLt  pas  qu'en 
Trancc  on  en  ait  cultivé  dautres 
_^ye  la  vesce  commune  à  semences 
noires  et  celle  à  semeucenbFanches  : 
rllt  s  ont  annuelles  Tonc  et  l'autre. 
Ou  donne  communément  la  pré- 
férence à  krprensière,  parce  que, 
pFpduisant  un  plus  grand  nombre 
de  tigp.s ,  elle  imini!»  lui  fbnrn«^e 
plus  abondant.  Ji  ailleurs,  la  scv 
nenee  d'un  gris  noirâtre  est  moins 
jppnrcnte  que  la  blanche,  et  le.s 
pigeons  en  détruisent  moiu«  au 
tems  des  semaines» 

Miller ,  dans  soi\dkAÎoiinaire  des 
Jardiniers  .  «-t  Tfmnîn  ,  daus  le  re- 
cueil des  lucmoircs  de  la  société 
d'agriculture  de  Paris ,  regrettent 
'  qu'on  ne  cultive  pas  dans  le.s  pa\  .s 
temp<^rés  de  l'Ëurope  ,  les  vesces 
bis-annuelles  et  vivaces ,  dont  les 
qualités ,  comme  fouagc ,  ne  sont 
pas  inférieures  à  relies  deji  vesces 
auuutlles.  il  est  vrai  que  ,  si  ces 
plantes  sont  abandonnées  à  elles* 
nAiBt  9  elle*  se  comment  sur  la 


V  E  8 

terre  ,  et  s*étendent  à  de  grandes 
distances;  leurs  tiges,  entassées  les 

unes  sur  les  autres ,  se  dépouillent 
de  leurs  feuilles ,  jaunissent  pœr  le 
défaut  d*aîr,  et  se  gfttent  par  Vbn- 

midité.  Le  seul  moyen  cie  remé- 
dier à  cet  incouvcaient,scroit  d'em- 
ployer des  rames  pour  soutenir  le» 
plantes  de  cette  nature;  mais ,  où 
en  trouver  dans  les  cantons  où  la 
bois  est  rare  ?  et  daus  ceux  où  il 
est  oonmun,  combien  de  terne  no 

faudroit-il  pas  consacrer  à  cette 
opération  ?  Ën  supposant ,  enfin  , 
cette  main  -  d'œuvre  praticable  , 
comment  s'y  prendroit  -  on  pour 
récolter  le  rourn;re'  car  les  rames 
formeroient  un  obstacle  insurmon- 
table aa  îeu  de  la.  faux.  Le  vrai 
moyen  de  former  d'cxcrHentes 
prairies  artificielles  des  vesces  bis- 
annuelles ,  seroil  de  semer  «cve» 
elles  d'antres  plantes  douées  ânsn 
des  qualités  propres  à  faire  un  bon 
fourage,etaontles  tiges,  s'ékvaut 
en  lignes  droites  »anroientj  comme 
Tes  luzrrne.s,  les  trèfles ,  le  sain- 
toin  ,  les  mélilots ,  elfe  assez  df 
eonsislance  pour  servir  d*appm 
aux  frêles  rameaux  de«i  vesœSk 
Thouin  indique  ,  pour  former  de 
telles  prairicii,  d'uL.e  part ,  la  vesce 
bis-annuelle,  à  plusieurs  flearssor 
chaque  péduncule  silliiniif* ,  n  ec  , 
pour  lu  plupart, douze  lobe5unis^ 
et  en  formé  de  lance»  sur  cbaqno 
feuille:  kicia  bùnnis , pedimcuUs 
iiutltijlaris ,  peliu/is  sulcatis ,  sub' 
dodccuph)  /lis,J'oliolii  lanceulatis, 
glabris.  Lin  ;  et  de  l'antre  ,  le 
grand  inériol  à  fleur  !  ';iTir!ir  :  7r/- 
Joli'im  raccmosis  nudis  ,  dispermis 
rti^osis ,  acuiis,  c(uUa  erecto»  lAè* 
Voici sespxopresexpressicNU  i  «  La 


Dig'itized  by  Google 


V  Ë  9 

ealiare  du  mélilot  de  Sibérie  ae 
lapprocbe  infiniment  de  celle  du 

trèfle;  il  pcnt  être  semé  dès  l'au- 
tomoe ,  sur  un  seul  labour ,  daua 
les  tem»  meablês  ,  profondes  et 

de  nai ure  sèche;  mais  aans  les  ter  r es 
bumides  .  il  c^t  plus  sûr  de  ne  le 
semer  qu'au  pnnirius. Ces  derniers 
seinis  exigent  deux  labours  ;  la 
terre  destinée  à  les  recevoir  doit 
être  bien  divisée  avec  la  berseï  et 
à  plosieurs  reprises.  Les  graines 
du  mélilot  étant  plus  petites  que 
celles  du  trèfle,  et  la  phiiite  fnlnnt 
davantage,  nous cètiuious  qui!  no 
faut  qiie  la  moitié  de. la  quantité 
de  graines  qu'où  emploie  ordinai- 
rement pour  semer  un  arpent  de 
frefle  ;  on  peut  même  Téconomiser 
davantage  dans  les  terres  fortes  et 
humides,  parce  que  les  plantes  y 
forment  des  toutlcs  plus  considé- 
rables. Les  semis  d'automne  peu- 
vent être  fauchés  quelquefois  dès 
la  mi-novembre  ;  après  cela ,  au 
mots  de  mat  snivant;  ensuite  ,  an 
mois  de  juillet;  et  pour  latroisicjne 
fois  ,  en  septembre  ;  et  lorsqu'il 
vient  des  pluies ,  et  que  le  tems 
est  doux  pendant  Taotomne  ,  ou 
priif  onroro  ohiçnir  une  quatrième 
coupe  en  novembre.  Les  trois  pre- 
mières penvent  être  fimëes  pour 
faire  des  fourages  secs  :  mais  la 
dernière  doit  être  donnée  en  verd 
aux  bestiaux  >  parce  que  Tbomi- 
dité  de  la  saison  ne  permet  pas  de 
ïa  faire  sécher  convenablement. 
Au  moyen  des  coupes  réglées  à 
propos,  on  parvient  à  consoler 
cette  plante  eu  état  de  produire 
pendant  plusieurs  années.  Nous  en 
avons  établi  nne  petite  caltare , qui 
«st  à  la  troisième  année  Thount 
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écrivait  ce  mémoire  en  1788), et 
qui  est  encore  très-vigourense  ; 

mais  si  on  laisse  fleurir  la  plante , 
et  mûrir  ses  graines^  elle  s'appau- 
vrit bient6t,et  ne  doîtplusdtre  con- 
sidérée que  comme  bis -annuelle. 
Otte  espèce  de  mr'lilot  ,  cultivée 
seule,  nous  paroif  plus  produc- 
tive ([ue  les  dilî'éreriles  espèces  de 
trèfle  ;  mais  elle  de\  iect  d'un  rap- 
port bien  plus  considérable,  lors- 
c|u*on  la  cultive  avec  la  vesce  de' 
Sibérie.  G>s  deux  plantes  ont  toutes 
les  qualités  qui  pouvetit  en  faîro 
désirer  la  réunion,  i^.  Eilcs  ont  le 
même  tenue  de  durée;  2".  elles 
poussent  en  uiêmc-fems  ;  3**.  elles 
fleurisseutetgraiuenl  dansla  même 
saison  ;  4**.  leurs  racinos, dont  les 
unes  sont  pivotantes  et  les  antres 
traçantes  ,  selendenl  à  différentes 
profondeurs  ;  5°.  Tune  produit  un 
fourage  très-délié  et  fort  tendre  , 
tandis  que  l'autre  est  plus  suhstaiv* 
tielle  etplu8solide;6  .  et  enfin, la 
vertu  éoliauiraute  de  Pane  est  tem- 
pe ré  e  par  la  qualité  aqueuse  de 
l'autre  ». 

Nous  saisissons  ce  moment  pour 
communiquer  an  lecteur  une  ob- 
servation tpie  noos  avons  faite  , 
reiati  vement  au  mélilot  dti  Sibérie  ^ 
et  qui  peut  être  de  quel  qu'utilité: 
Nous  nous  procurâmes,  il  y  a  en- 
viron trois  ans ,  ciuelques  graines 
de  cette  plante.  Elles  forent  semées 
au  srintenis,dansle  voisinage  d'un 
rucucr.  Nous  attendîmes  la  so- 
comie  année  pour  laisser  fkuriï 
la  plante ,  afin  d'en  obtenir  la 
graine.  Ses  fleurs  coniraencèrent 
à  sépanouir  dans  les  premiers 
jours  de  juillet,  et  durèrent  pen^ 
dant  les  mois  d*aQÛt  et  de  soptem- 


«oppression  de»  jachères. 


liiir  la  plupart  de:*  plantes  de  ifofre  Semée  aa  printemc  ,  dans  xm» 

climat,  et  oii  les  iiboiUes  ne  trou-  Irrre  nu  iiblo  v\  fraîche,  vi  qui  n'a 
vent  presque  plus  de  nourrilure.  pas  rapporté.  Tannée  précédente, 
l  e  niéliiot  donne  de»  ftenrs  en  des  plantes  de  lu  même  fuiuille  , 
telle  nbondancc  ,  (jne  les  tiges  ,  elle  donne  d'abondantes  récolte», 
dont  le  plus  grand  nombre  s'éle-  snr-tont  si  le  tenis  p<|  nlternative- 
voit  à  cinq  ou  six  pieds,  et  étoient  meut  mêlé  de  chaleur  et  de  pluie; 
4foovertcs  dan»  presque  toute  leur  car  rhumidité  est  indispensable 
longueur  ;  et  les  nlfilîeî  parois-  poTjr  la  prospérité  de  toutes  les 
.«soient  icilcnient  friandes  du  miel  lé;rumineuses.  Il  est  d'autant  plus 
qu'elles  y  récoltoîcnt,  qnVlîéa  ne  esMo^eldcscmerde  bonne  heure, 
les  quittèrent  qn*à  Tinslant  de  la  an  priotona,  que  si  la  jeune  plante 
formation  des  siliq^ie^.  Cétoit  un  est  surprise  par  la  sécherew ,  au 
speclacle  assez  curieux  cpie  fera-  moment  ou  elle  ne  montre  encore 
preitaentent  qu'elles  mëttoicDt  à  se  que  ses  cotylédons ,  et  avant  la  for- 
remplacer  les  unes  les  autres,  inalion  des  feuilles  rameuses ,  elle 
à  mesure  qu  elles  se  chargcoicnt  de  jaunit  et  périt  eu  très-peu  de  tems  ; 
bntin.  La  provision  fnt  beaucoup  il  ne  faut  méine  alors  que  quelques 
plusabondantc  pendant  l'hiver  qui  benres  pour  qu'elle  devienne  la 
suivit  celte  récolte,  qu'elle  ne  l'a-  proie  du  fi(juet  on  pticpron  ,  qui 
voit  été  dans  les  années  précé-  ronge  el  ses  jeunes  feuilles  et  tout 
dentés.  I.c  mélilot  peut  donc  nous  ff^il  do  sa  tige.  Ce  mal  est  sans  re- 
faire jouir  du  double  a- nntij^c  de  niède  ;  car  on  n'en  connoît  point 
récolter  beaucoup  de  nnel,  et  de  d'autres  que  de  recommencer  la 
nous  'procurer  d'exoéllentea  pnî-  besogne  entière  ;  c'est  à  dire ,  de 
ries  artificielles ,  soit  qn*on  le  cnU  labourer ,  ou  d  a  ni  oins ,  de  berser 
live  seid  ou  mêlé  avec,  la  vescede .  avec  la  herse  de  fer .  et  semer  de 
Sibérie.  •  *  nouveau.  Plus  la  sai>on  est  avan- 
Cependant  les  essais  en  grand,  céo  ,  moins  on  est  assuré  de  ta 
pouvant  srnh  constater  les  pro-  réu'îsi te  de  ce  surcroît  de  travail, 
duits  qifil  est  permis  d'espérer  de  On  n'a  pas  ce  dernier  iuconvé-> 
la  culture  des  nouvelles  plantes ,  nîeni  à  redouter  quand  on  sème 
el  ces  essais  devant  être  dirigés  la  vesce  en  automne  ;  mais,  pour 
par  des  cnllivateurs  sa^^es  et  aisés,  son  succès  ,  il  n-uii  fpie  la  ferre  ait 
c'est  eux  que  nous  invitons  à  ten-  du  fonds,  qu'elle  ne-  soit  pas  trop 
ter ,  sar^tont  dans  les  parties  de  argileuse  ,  ou  du  moins  ,  que  la 
l'onn^t  et  du  nord  de  la  France  ,  surface  d  i  r  S  tnîp  soit  inclinée  do 
la  culture  en  çrand  du  mélilot  et  manière  a  faciliter  i'écouleuient  des 
de  ta  vesce  de  Sibérie.  En  atten-  eanx  surabondantes.  XJn  nombre 
(lant ,  gardons  -  nous  de  âëgliger  suffisantde fossés biendirigés, peut 
celle  de  la  vesce  cominnno  :  clic  suppléer  an  défaut  de  pente,  11  est 
est  d'un  trop  grand  secours  pour  rare  que  le  froid  ait  assez  d  inten- 
âltcrncr  les  terres ,  et  pour  la  aité  en  France,  pour  que  la  vesco 
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srmée  dans  un  pareil  terreîn,  im- 

ïiiédialemcnf  après  !a  moisson ,  ne 
rësUic  pas  à  la  ^(  Ire.  La  réco'.teT 
en  est  d'autant  |)liis  abondante, 
quit  est  de  fait,  que  plus  une  plante 
emploie  de  teius  en  terre  a  par» 
«oorir  les  diiKreos  périodes  de 
800  accroîsseuient  y  1m  eîle  ac- 
quir-rt  de  vifrneur  ,  plus  son  pro- 
duit fs(  considc-rablc,  L<\s  vrilK-s 
des  vescfs  uiuionçant ,  coumu'  on 
Ta  dit  plus  haut ,  leur  besoiu  de 
saccrocher  et  de  rencontrer  des 
appuis,  il  est  essentiel  de  joindre 
à  la  semence  un  dixii  ii  on  un 
douzième  de  scirlc  f^n  !>u  [i  ci  orw. 
ou  d'avoilic  aceliiuaks  aux  saisons 
pendant  lesquelles  leur  végétation 
doit  avoir  lieu.  Le  choix  de  l'une 
ou  de  l'autre  est  toujours  coiu- 
niandé  par  IVxposition  ec  la  nature 
de  la  terre,  cent  vingt-cinq  livres 
de  semences  do  vesce  ,  suHisant 
communément  pour  couvrir  un 
den)i  hectare.  Si  on  sème  pendant 
l'automne, onajcMte  :i!ir  rcnt  ^  inii- 
cinq  livres  une  iiuitieuic  pardo 
des  graminées  dont  on  vient  de 
parler  ;  ef  quand  on  juge  à  propos 
d'attendre  au  priiitems  ,  le  poids 
de  celles'ci  peut  faire  partie  <ics 
cent  vingt^cinc]  livres  de  vesce. 

Lemomentde  récolter  est,  pour 
l'une  et  lautro  vesce,  quand  on  la 
destine  à  n*dtre  que  fourage ,  celni 
où  îa  plus  Jurande  partie  des  si- 
liijucs  est  seulement  tonnée.  Quant 
i  celle  dont  on  veut  extraire  la 
graine,  soit  pour  semence ,  soit 
pour  ];\  nourriture  des  pif^eons,' 
ou  pour  cire  distribuée  pendant 
thîver  aux  bêtes  à  laine,  dans  du 
son  ou  avec  de  l'avoine,  il  faut  at- 
tendre que  les  cos&es  aient  acquis 


la  ttndenr  brune,  et  ne  rîen  né^U-: 

ger  pour  saisirle  tems  où  le  baro- 
mètre et  les  autres  iudications  mé- 
téorologiques peuvent  faire  rspé» 
rer  une  suite  di'  beaux  joui^s. 
Moins  lu  plante  restera  de  tcms  à 
faner,  moins  il  y  aura  de  perte , 
meilleur  sera  le  fourage. 

Le  eliamp  débarass*';  (  ee  .«iera 
vers  le  conimenccraeul  de  mes.si- 
dor)  donnez  ausii' tôt  un  coup  de 
rliarrue  et  .semez  dans  les  terres 
meubles  des  navets  uu  turueps  ; 
dans  celles  qoi  auront  un  peu  plu» 
de  ténacitt^ ,  des  clioux-raves  oa 
des  clionx-navcis.  Si  le  champ  a 
été  bien  fumé  ,  bien  labouié  , 
avant  de  recevoir  la  semence  do 
vesce,  sile.s  navets  ou  choux  raN'cs 
sont  ensuite  soignés  ,  c'cst-à-diru, 
éelaircis ,  sarclés  et  binés  à  tents, 
nousculement  la  récolte  des  ra- 
cines sera  abondante  ,  mais  dès  le 
priutems  suivant , on  les  remplacera 
avantageusement,  et  su^  un  seul 
labour,  par  de  l'orge  ou  de  la- 
voine  dans  laquelle  on  sèmera  du 
trèfle,  (^lui-cî  sera  consommé  sur 
pied  raun(''e  suivante  par  les  bes- 
tiaux de  la  terme  ;  mais  il  faut 
avoir  l'attention  de  les  cantonner 
et  de  les  faire  se  succéder  les  uns 
aux  autresdatus-  l'ordresuivant  :'îes 
cochons, les  bœufs,  les  vaches^ lus 
cbevanx,  les  bâtes  è  laines.  LocuU 
tivateur  attentifn'unbliera  passan.s 
doute  qu'on  ne  peut  prendre  de  trop 

âraudes  précautions  pour  intro- 
nire  plus  sûrement  les  bestianjc 
dans  un  champ  de  Irelle.  On  no 
doit  leur  eu  permetirc  feutrée^ 
non -seolenienf  qu'après  l'entière 
dissipation  de  la  rvssée:  maioil  faut, 
avant  de  les  y  iulroduirc,  qu'il» 
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nient  fait  un  repas  dans  les  Stables , 
I)i'r{^erics  ou  écurie*;  dans  les  pre- 
miers jours  il"5  ne  feront  pour  ainsi 
dire,  qu'y  passer  malin  et  soir  ; 
mais  pèn-à-pen  on  les  y  laissera 
plus  loup  lonis,  pt  de  manière  que 
leurs  estomacs  s'accoutument  in- 
sensiblement à  cette  uoarrîture; 
loin  de  leur  '^Ire  alorspréjttdiabte, 
clic  leur  est  avanttigense  et  snlu- 
taire.  Dcpuisquiiizcans  je  pratique 
cette  méthode  delaîreparquerines 
bestiaux  dans  les  trèfles  .  et  je  dois 
dire  quil  n'en  est  résulté  aucun  ac- 
cident :  ce  que  j'attribue  à  la  double 
précanfion  de  ne  les  y  introduire 
qucpcuàpeuci  jamais  à  jeun.  Ceux 
qui  y  passent  les  nuits  n'étant  pas 
preraéspar  le  besoin^  ne  touchent 
point  à  In  plnntc  avant  que  le  so- 
leiloulevent  n'ait  dissipé  la  rosée. 
I«a  ricbesse  d'engrais  qui  résulte 
d'un  tel  parcKe  est  immense  et 
dispose  mcrveulenseinent  la  terre 
à  donner  Vann^  suivante  nue 
bonne  récolte  de  firoment.  Tels 
sont  les  avanfapcs  qu'on  peut  at- 
tendre de  la  culture  de  la  vesoe, 
de  celle  d'automne  sur-tout;  ou  ne 
doit  pas  compter  pour  peu  celui 
de  eontrihuer  îin^sî  dirrcfcmentà 
la  suppression  des  jachères. 

VESCERON.  Vicia  segetum 
parfû.  On  le  nomme  dans  quel- 

3ues  endroits  jardeau.  Il  est  sans 
oulc  une  variété  des  vesces,  puis- 
qu'il en  a  la  propriété  et  tons  les 
caractères,  8a  graine  se  conser>  e 
plusieurs  années  dans  les  cfaamps; 
mais  lorsque  la  fin  du  printeraso5t 
liunude,  son  germe  se  développe 
fi  croit  avec  une  rapidité  telle  que 
^  plmta  dpviiPutuB  vérilAble  Héau^ 
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Elle  saisit  le  blé  avec  ses  vrilles, le 
^surpasse  bientôt  en  bauteur  ,  et  le 
couvrant  de  ses  nombreuses  !i<^es  , 
elle  l'accable  de  son  poids  et  le 
eontrainide  verser  avec  elle.Lebl^, 
privé  des  Lienfaiis  du  soleil  ,  ne 
croît  plus,  il  lauguit  et  finit  par 
pourrir. 

Quel  moyen  pent'Hm  employer 
pour  détruire  le  vcsceron  qui  s'em* 
pare  d'une  pièce  de  blé?  Ou  n'en 
eonnoîtpoînt.  Dès  que  cetteplante 
est  parvenues  une  certaine  éléva- 
tion ,  il  n'est  plus  possible  de  pé* 
nétrer  dans  le  champ  pour  sarcler: 
et  si  on  vent  commencer  ce  travail 
plutôt,  en  supposant  que  la  terre 
soit  assez  sècljo  pour  le  permettre, 
(ce  qui  est  fort  rare)  le  veaceroa 
est  alors  si  petit  que  le  plus  grand 
nombre  des  individus  échappent  à 
Pcsil  de  rouvrier.  Le  plus  certain 
c'est  de  s'opposer  à  son  dévelop* 
pement.  Pour  j  parvenir ,  il  faut 
semer  de  bonne  heure ,  c'est-à-dire, 
immédiatement  après  la  moisson. 
Plus  les  semailles  sont  hâtives  , 
moins  il  faut  employer  de  semences, 
parce  qu'alors  chaque  pied  de  bté 
a  le  tems  de  prendre  assez  de 
force  pour  résister  aux  froids  et  à 
rhumidilé  de  l'hiver  :  et  que  le  blé 
ayant  talé  et  couvrant  lui-même 
foute  la  surface  delà  terre,  il  est 
un  obstacle  à  la  germination  et  à 
Paccroiflsement  des  plantes  nui. 
siblcs. 

Nous  ne  voyons  pqjnt  un  champ 
dont  les  herbes  nuisibles  se  sont  em< 
parées,  que  nous  ne  donnions  de 
Tinuveanx  rep;rets  à  la  destruction 
des  pigeons.  Outre  l'avantage  qu'on 
enretiroit,  comme  abondant, sain 
et  p^iéable  comMtible,  ils  nous 
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fonniMoienl  le  plus  actif  des  en- 

grais:  ils  drfriiisnienl  les  semences 
des  plantes  les  plus  nuisibles  à  nos 
réoolfes.  Un  tenis  viendra  on  leur 
utilité  sera  mieux  connue  ;  il  fau- 
dra ,  disoit  un  cultivateur  éclaire, 
dès  1792 ,  il  faudra  accorder  des 
primes  pour  encourager  à  recoQS* 
fruire  des  colombiers  et  à  élever 
des  pigeons  ;  des  peines  seront  pro-  . 
nuncées  contre  les  menrtriosd'un 
oiseau  qui  n'auroit  pas  dû  cesser 
d'être  inviolalîle. 

VÉSICATOlllEi).  (^Médecine 
rur  ile  ).  Ce  sont  de*  topiques  qui 
il  rifenf  et  rnntrpnt  d'une  manière 
Uute  les  parties  de  la  peau  sur  les- 
quelles on  les  applique ,  si  on  les 
laisse  trop  long-t  r)i^  pourl'ordi- 
Oaîrc  on  n'attend  pas  ({u'ils  pro- 
duisent de»  etlèts  au&sl  considé- 
rables ;  an  bout  de  sept  à  huit 
heures  ou  les  enlève  ,  s'ils  oui  fait 
élever  sur  la  peau  des  vessiesrem- 
plies  de  sérosité.  On  prépare  or- 
dinairement les  vésicatoires  avec 
le  levain,  le  vinaigre  bien  fort  et 
les  mouches  de  cantliarides  ré- 
duites en  poudre.  La  dose  des 
cantliarides  ne  peut  qu'être  indé- 
terminée ;  et  son  action  plus  ou 
moiiD»  forte  se  fait  sentir  plus  oU 
moins  tard:  les  vives  douleurs  que 
le^  malades  éprouvent  alors  ,  an- 
noDccnt  la  nécessité  de  visiter  la 
partie  afiectée ,  et  d'enlever  les  vé- 
sicatoires si  1  1  pean  est  élevée  en 
vessies  ;alors  ou  enlève  la  peau  eu 
eoupant  plutôt  les  vessies ,  et  on 
applique  par  dessus  une  ou  deux 
feuilles  de  poirée  sur  Icsquelleson 
étend  du  beurre  frais.  On  suit  la 
même  méthode  pour  les  autres 
pauscmens. 

Tome  X, 
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Les  véncatoîres    sont  d'une 

grande  ressource  dans  le  traite- 
ment des  maladies  ,  lors  sur-tout 
qu'il  faut  imprimer  au  principe  de 
vie  ,  tine  antre  manière  d*étre,at* 
tirer  les  Inimenrs  du  centre  vers  la 
circonférence,  et  lairc  une  révul- 
sion d'humeurs  fixées  sur  quel" 

qucs  organe!;. 

On  peut  avancer  qu'il  y  a  bien 
peu  de  maladies  où  ces  remèdes 
ne  puissent  trouver  leur  applica- 
tion. J'en  excepte  cependant  les 
maladies  inflaunnaloires  :  encore 
trouvent-ils  quelquefois  leur  place 
sur  la  fin  de  ces  maladies.  On  no 
sauroit  assez  en  louer  l'usage  dans 
les  petites  véroles  et  rougeoles  de 
mauvais  caractère,  dans  les  fièvres 
scarlatines  malignes  ,  dans  les  fiè- 
vres putrides  avec  épuississemcnt 
dai\9.  les  humeurs,  dans  les  fièvres 
pestilentielles  On  les  emploie  en- 
core utilement  dans  les  pleurésies 
et  les  péripneumonles  ,  lorsque 
la  douleur  subsiste  et  que  l'expec- 
toration des  crachats  est  suspen- 
due et  abolie  ;  contre  les  douleurs 
de  tête ,  les  fluxions  sur  les  dents , 
sur  les  oreilles,  contre  l'épilepsie, 
la  catalepsie ,  la  phrénésic  sjmp  to- 
matiqne. 

Ils  sont  encore  très-avantageuX 
dans  les  maladies  pour|preuses,dans 
le  rhumatisme  chronique ,  l'apo> 
plexie,  la  léthargie,  la  paralysie  » 
dans  la  sciatiqqe  et  la  goutte  ne» 
montée. 

Rivière,  célèbre  médecin  de 
MontpcUierilc.srerommande  beau- 
coup dans  les  épidémies  de  fièM"es 
malignes,  pestilentielles,  quelque- 
fois ratermitlentes.  Mais  il  ne  veut 
pas  ^*0D  se  borne  a  nn  senl  vési* 

L  4 
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CHfoirejil  enfaitapplîqncr  jusqu'à 
ciiu|  ou  six  sur  diflereulea  parties 
du  corps. 

On  les  applique  snr  presque 
toutes  les  parties  du  corps,  à  la 
nnquc ,  sur  le  gras  des  jambes , 
sur  la  poitrine  ,  enfin  sur  toutes 
les  parties  charnues.  On  doit  évi- 
ter avec  soin  de  les  placer  sur  des 
parties  nervemcs ,  membraneuses 
ou  aponi^vrotiqucs  ;  Timprcssion 
qu'ils  pourroient  imprimer  sur  ces 
parties,  exetteroit  a  coup  sftrnne 
inflammation  et  même  le  dëlire  à 
raison  dn  rapport  qu'il  pourroit 

Jf  avoir  entre  la  partie  alliectée  et 
a  tête. 

Les  vésicatoires  préparés  avec 
la  poudre  des  cantbarides  occa> 
iioonent  souvent  cbes  les  sujets 
maigres  des  difficultés  d'uriner,  et 

et  ni<"'nie  la  suppression  totale  des 
unnes  ;  il  est  très-aisé  de  prévenir 
ces  maux  en  faisant  boire  au'  ma* 
lade  une  eau  légère  de  veau ,  ou 
de  poulet  nitrée,  ou  en  appliquant 
sur  la  région  du  pubis  des  cata* 
plasmes  u'hcrbcs  ('niollieutcs. 

Quoiques  les  moucbes-  cantha- 
rldes  soient  nn  vésicatoire  excel- 
lent, on  m  distingue  encore  d'au- 
tres espèces  ;  le  Tv<znc  végL'taî  nous 
en  o0'rc  un  assez  graud  nombre  : 
on  doit  y  comprendre  les  Ailles 
delà  chelidoînc,  de  graliole,  les 
racines  de  pyrethre  d'amw,  l'ail, 
l'oinion,  les  Veuilles  de  renoncules, 
de  iiguier,  les  racines  d'ellébore, 
les  graines  de  moutarde ,  IVu  pli  or- 
be, la  Sabine  en  poudre,  tous  ces 
dinérens  remèdes  réduits  en  pou* 
dre  doivent  être  incorporés  avec 
quelque  ingrédient  propre  à  favo- 
riser leur  {iction ,  en  le^  (leaautm- 
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tinnemcnt  collés  à  la  peau  ,  tel  que 
la  cire  jeaune,  l'onguent  de  bnsi- 
licum,  la  térébenthine  et  la  poix 
LIanche.  On  doit  ra  rr  If  poil  , 
si  la  partie  sur  laquelle  il  faut 
l'appliquer  en  est  couverte.  On  lîrot» 
tera  ensuite  la  partie  avec  une  pe- 
tite compresse  trempée  dans  le 
vinaigre.  On  contient  l'emplâtre  au 
moyen  de  plusieurs  circulaires  fiiils 
avec  une  bande  assez  longue  pour 
rassttjettir  fortement.     M.  ÂML 

VESSE-LOUP,|Kco;7<rrrfon  bo- 
vîstd  ou  l'erncosi/m.  Celle  plante 
appartieul  a  la  launiie  des  cbam- 
pignons.  TouTuefbrl  a  placé  '  les 
fougères,  Ic^  TnmiSïf^.  Ir*;  algues, 
et  les  champignons ,  dans  les  sei- 
zième et  due*septième  classes  de 
son  système  ,  qui  renferment  les 
plantes  dont  les  parties  de  la  fruc- 
tification ne  peuvent  se  distinguer 
à  la^  vue  simple.  Le  chevalier  Von 
L'wuf'-  a  aussi  composé  sa  vingt- 
quatrième  classe  des  plantes  dont 
-itn'apn  distinguer  les  parties  de  la 
friieljfîcatîon  ,  ou  qu'il  n'a  distin- 
guées ([u'en  partie.  11  a  donné  à 
cette  classe,  qui  renferme  entre 
autres  la  famille  des  cbampignoux, 
le  nom  de  cryptogaraie ,  nôces 
cachées.  Michéh ,  célèbre  bota- 
nble  de  Florence,  est  le  premier 
qui ,  à  l'aide  des  microscopes ,  a 
eu  le  courage  et  la  patience  d'étu- 
dier le  mystère  de  la  fécondation 
dans  la  plupart  des  plantes  cryp* 
togamcs.  Après  lui  Hedwig,  natu- 
raliste saxon,  Gleditsch,  Battara 
et-le  français  Bulliard  ont  confir- 
nié  ses  heureuses  découvertes  ,  ou 
rectifié  les  erreurs  qui  lui  sont 
échappées.  Il  étoit  réservé  i  Bvl' 
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Kard  «iir-tont  de  6xer  i  faoïais  lea 

doutes  des  naturalistes,  sur  la  &• 
mille  des  champignons ,  en  dé- 
montrant qu'ils  sont  absolument 
des  plantes  organisées,  à-pcu-prës 
comme  les  végétaux  sJaminiferes , 
ayant  des  fibres,  des  vaisseaux, 
des  racines,  une  flenraiion,  des 
attributs  mâles  et  femelles ,  des  se- 
mence8,sans  le  conronrs  desquelles 
la  régénération  ne  peur  avoir  lieu: 
enfin, un  preiiûeraéveloppemenl^ 
un  accroissement  et  un  dépérisse- 
ment qui  ne  s'elTectue  ordinaire- 
ment dans  tousles  corps  orga  nisés , 
qu'après  avoir  laissé  en  mourant 
des  êtres  Romblables  à  eux,  et  qui 
éprouvent  les  mêmes  révolutions. 
Il  n'a  rien  omis  pour  applanir  les 
diflîcuUi's  dont  l'étude  des  cham- 
pignons étoit  hérissée.  Après  s'être 
assuré  que,  si  les  champignons 
n'ont  pas  des  fleurs  semblables  à 
celles  des  végétaux  sfamînifères , 
ils  sont  pourvus  d'organes  qui  eu 
tÎNinent  lieu ,  et  que  ces  organes 
sont  constans  dans  leur  forme ,  leur 
proportion  respective  et  leur  si- 
taatum  ;  il  en  conclnt  qu'ils  peu- 
vent être  employés  avec  succès, 
pour  cla.ver  métnodirpjcment  ces 
végétaux.  En  eflet,  après  s'être  at- 
taâié  principalement  aux  carac- 
tères généraux  que  fournissent  les 
graines  par  leurs  diverses  situa- 
tions,il  aétablî  t^tre  ordres  très- 
distincts,  subdivisés  en  genres.  Ce 
n'est  point  ici  le  lieu  de  les  décrire; 
nous  avons  cru  seulement  y  devoir 
donner  une  idée  du  beau  travail 
de  Bulliard,  d'aut nnt  plus  impor- 
tant qu'il  est ,  pour  ainsi  dire ,  en- 
tièrement neuE  Nous  ajouterons 
jjo»  les  ?ene-Ioaps  fixoaeat,  dans 
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le  i^téine  de  ce'  Botaniste  ,  le 
sixième  genre  du  premier  ordre 

des  clnnipijrnons,  qui  comprend 
ceux  doni  les  semences  sont  ren- 
^rmées  dans  leur  inUrieuf. 

Fiingosifé  arrondie  ou  en  toupie, 
blanchâtre  ou  cendrée ,  lisse  oir 
chargée  de  vermes,' convexe  où 
aplatie  au  sommet ,  rétrécie  ou 
alongéc  à  la  base,  solide  dons  sa 
jeunesse  ,  molle  ,  lorsqu'elle  est 
mûre.  Les  vc^e-loups  sont  ordi- 
nah-cmciit  solitaii^'s  .  n'ont  ja- 
mais une  base  membraneuse  com- 
mnne  à  plnsieurs  ^S^vidoi.  Leur 
chair,  en  vieillissant,  se  convertit 
en  potissièfe  ronnéc  en  grande 
partie  de  leurs  semences.  Elle  est 
retenue  dam  une  enveloppe  mem« 
braneuse^  qui  se  crève  ordinaire- 
ment vers  le  sommet  du  champi- 
gnon. La  poussière quis*en échappe 
est  inflammable  à  la  chandelle,  et 
réputée  un  astringent  \ilile  dans 
les  hémorragies.  On  peut  prépa- 
rer avec  son  enveloppe  un  amaduNL 
propre  à  dessécher  les  ulcères  sa- 
nieux.  Elles  croissent  pendant  l'été 
et  Tantonme  dans  les  bois,  dans 
les  terrains  secs  et  sur  les  pelouses. 
Leur  vie  n'est  que  de  quelques 
jours. 

VESSIE.  Médecine  niraîe.  Cest 
l'organe  destiné  à  recevoir  l'urine. 
On  peut  comparer  la  vessie  à  une 
espèce  de  poche ,  ou  de  bouteille 
membraneuse  et  charnue ,  suscep- 
tible d'uue  graade  dilatation,  tout 
comme  d'un  resserrement  extrême. 

Elle  est  située  au  bas  de  l'abdo- 
men ,  immédiatement  derrière  la 
symphise  des  os-pubis ,  vis-à-visje 
oomnMOflemeat  de  l'intpstiii  xêo» 

La  . 
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liim.  Sa  ngurc  est  àpeu-prJs  tin 
ovale  racourci ,  pins  large  ea  de- 
vant et  en  arrière  que  de  càtè  et 
d'aulfc ,  plus  arrondie  en  Iiaut 
qu'en  bas,  quand  elle  est  vuide; 
et  plus  large  en  bas  qu'en  haut^ 
quand  elle  est  reinptie. 

Elle  est  composée  de  trois  mem- 
branes. La  première ,  qui  est  une 
continuation  du  péritoine ,  est  mu»> 
cùleose.  La  seconde  est  nerveuse, 
et  la  troisième  est  vcîonlc^e.  C'est 
dans  ce  velouté  qu'on  trouve  des 
glandesqatfiltrent  cou  i  i  n  u  e  I  lemenf 
un  suc  propre  à  lubrifier  les  pa- 
rois et  .à  empêcher  _  l'impression 
des  sels  de  Pnrine ,  qui  poiirjroîent 
exciter  Vindammation  de  eet  or- 
gane. Eîîr  est  aUnchâr  par  sa  par- 
tie supcricLiie  à  l'oiubilic,  au  luayen 
de  fouraque  ;  par  sa  partie  ïnfô- 
rienrc,  h  l'os-pubis,  an  moyen  en- 
core du  péritoine  ;  et  par  sa  partie 
posiérieare,  A  rinfeslîa  rectum 
dans  les  liouime^,et  à  la  matrice 
chez  les  femmes.  La  vessie  est  per- 
cée latéralement  dans  sa  partie 
postérieure,  par  les  deux  uretères 
qui  viennent  se  ddgorwr  fl  if!'  sa 
cavité ,  d'une  manière  oblique ,  aiiu 
que  l'urine  ne  puisse  point  rcllner 
vers  les  reius.  On  y  observe  en- 
core une  autre  ouverture  antérieo* 
rement  qui  permet  i  rorine  de 
sortir,  lorsqu'elle  est  poussée  aa» 
dehors. 

Mais  pour  empêcher  que  Turine 
•ortit  involontairement,  la  nature 
a  poui-vu  le  col  de  la  vc."?sic  d'une 
innnité  de  fibres  charnues  ,  pour 
former  un  véritable  spbîncter  qui 
retient  l'urine  et  s'oppose  à  won 
i^conlenient;  continuel,  qui  aUTOit 
iieu  &<uis  cet  obstacle. 
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On  appelle  urèfhrc  ce  canal  qui 

Î>ercc  le  col  de  la  vessie  ;  il  s'y 
orme  quelquefois  des  camosités. 
Cela  joint  au  gonflement  des  vais* 
seaux  variqueux ,  et  de  celui  de  la 
prostate  sont  autant  d  obstacles  qui 
peuvent  i^opposer  à  l'issue  de  l'a- 

rîne,  et  qn',  n  iir  pmf  point  sur- 
monter quelquefois  par  la  sonde. 
Qnandonatentéoe  dernier  moyen, 
et  qu'il  n'a  eu  aucun  succès;  on  doit 
alors  prorii  rerTissue  des  urines, en 
préiliquaiii  la  ponction  au  périné. 

La  vessie  est  exposée  à  de  tristei 
maladies,  relativement  à  sa  situa-^ 
tion ,  à  sa  construction  ^  cl  à  l'urine 
qu'elle  contient.  La  vesne  déplacée 
et  tombée  dans  les  bourses,  cause 
ut!c  suppression  d'urine.  Cet  état 
demande  l'opération  de  la  maiu 
pour  éfrc  remise  à  sa  place ,  et  y 
Atrc  maintenue,  i  la  fiivenr  d'an 
bandage. 

Quand  la  vessie  est  devenue 
épaisse,  calien.sc*,  ou  (ju'elle  s'est 
endurcie  à  la  suite  de  la  pierre,  et 
qu'elle  donne  lieu  à  une  inconti- 
nence dPurine,  c*est  un  mal  inon- 
rablc. 

La  douleur  de  la  vessie  qui  vient 
dn  calcul  /  de  l'aerîmonie,  .on  da 
dcf'ant  de  la  mucosité  ,  d'une  mé- 
tastase ,  d'une  inflammation  ,  d'un 
ulcère  qu'on  reconnoît  par  l'éva- 
enatimi  du  pus  ,  est  toujours  d'un 
mauvais  augure.  Le  traitement  doit 
être  relatif  k  la  connoissance  de  la 
cause.  L'hémorragie  occasionne 
quelquefois  le  pisscmenf  du  sang, 
qui,  devenant  grumeleux,  s'op- 
pose A  la  sortie  de  Forine.  On  7 
remédie  par  l'usai^  des  délaya ns 
savonrnx ,  et  en  mtrodutsant  la 
sonde  dans  la  ve«sie. 
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»  Le  sphacMe  du  sphinc(er>oa 
la  paralysie  qui  produit  Vioconti* 
nence  cl  urine,  ot  unemaladie  in- 
curable. La  convulsion  dp  retio 
partie  ,  suivie  de  la  suppre&siua 
d'urine,  demande  les  antispaimo- 
diques. 

La  mucosité  qui  oint  la  «ar- 
fiioe  interne  de  la  vessie,  devenue 
plus  tenace  ,  donne  une  urine  fila> 

menteuse  avec  un  sédiment  nm- 
qaeux,  ou  bouche  le  cuuduit  uiU 
naire.  Son  acrim  r  i  n  i  e  i  u  son  défaut 
occasionne  qurlqin  r  lis  tcintôt  une 
doolonreuse  rétention  d'urine,  et 
tanlAt  son  ineontraonce  ;  quelque- 
fois encore  elle  est  la  source  de  la 
forination  du  calcul. 

Mais  si  la  pierre  s'engendre  dans 
la  vessie, son  principe,  pour  Tor- 
dinaîre,  se  Irouve  dans  les  rein». 
Ensuite  ce  calcul  passant  par  les 
uretères  dansla  ^msie,  ^angroeiile 
par  de  nouvelles  incrustations  jour- 
nalières. Sa  génération  doit  être 
prévenue  par  le.s  meilleurs  moyens. 

Si  par  malheur  ces  moyens  et 
les  remèdes  n'ont  pas  pu  diétruire 
la  pierre ,  il  faut  alors  recourir  à 
roj>éralMm  et  au  mmllenr  lithoto- 
tnisfe. 

La  vessie  est  souvent  exposée  à 
leocvoir  un  flux  d'humeurs  viciées 
qoi  détermine  une  maladie,  connue 
sous  le  nom  de  catbarrc  de  vessie, 
qui  s'annonce  toujours  par  des 
symptômes  eSîrayans,  et  qui  dis- 
paroît  en  abandonnant  le  mal  aux 
soins  de  la  nature.  Hoffmaa  est  le 
premier  qui  a  connu  celte  mala- 
die :  et  après  lui ,  Lieutaud  qui  nous 
en  a  laissé  une  bonne  description 
dans  son  traité  de  Médecine  Pra- 
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VEU  LE.  Ce  mot  s'applique  aux 
branches  et  souvent  même  a  la  tige 

d'un  arbre.  Dans  le  premier  cas , 
il  est  presque  le  synonvme  d'r//o/e  J 
et  dans  le  second  ,  celui  de  rtZ- 
chitique.  On  nomme  branche  vente 
celle  dont  l'(^corce  n'a  point  la  cou- 
leur vive  et  animée  que  lui  don» 
neroit  la  libre  àrculatîon  d'âne 
séve  abondante  et  bien  élaborée. 
Un  arbre  mal  planté,  ou  placé  dans 
un  terreinqui  ne  lui  est  pas  propre, 
ne  produit  que  des  branches  veu- 
le5  ,•  rt  les  plantes  semées  trop  près 
les  uues  des  autres,  et  celles  c^ui 
sont  privées  d«i  rayons  du  soleil , 
et  de  la  libre  circulation  de  l'air  , 
restent  veules  ou  éliolée.s.  Après 
avoir  dégagé  la  branche  veule  de 
tous  les  obstacles  extérieurs  qni 
sembloieut  s'opposer  à  sa  dilata- 
tion, à  l'extension  de  sou  écorce  , 
(moyen  de  guérison ,  qui  ùe  peut 
nifîme  être  employé  utilenientquc 

Seudant  sa  jeunesse,) on  mettra  à 
écouvert  la  racine  qui  lui  corres- 
pond; ou  tâchera  de  découvrir  , 
dans  le  chevelu  ,  les  parties  sèches, 
ou  moisies  qui,  vraisemblablement, 
si'ytrottveront,  on  lesooapera  fus- 
tju'à  la  racine  saîne;  on  défoncera 
le  dessous  de  quelques  décimètres  ; 
on  en  tirera  la  terre ,  qui  sera 
remplacée  par  de  la  terre  neuve 
ou  des  gazons  ,  pour  le  soutien 
desquels  on  aura  placé  au  fond 
des  tnileaux,  on  quelques  pierres 
de  gros!H>ur  moyenne  :  cette  der- 
nière précaution  laissera  un  libre 

J)us.sagc  à  l'humidité  et  h  la  cba- 
enr.  oi  la  branche  ne  prend  pas 
un  nouvel  essor  dès  le  printem» 
suivant ,  il  ne  reste  plus  que  do  la 
•OQsIniie  enlièreinent,  en  la  eour 


pant  raz  la  tige,  avec  raUeniion 
de  recouvrir  ta  plaie  avec  l'ongaent 
de  Saint-Fiacre. 

Un  arbfc  veule  a  la  tige  extrê- 
mement menue,  relativeraent i  sa 
baiiteur  ;  ses  branches  sont  courtes, 
ses  feuilles  étroites  ,  son  écorce 
sècbe  et  de  couleur  rougcâtre.  11 
T^uke  des  meilleures  expériencet 
faites  sur  la  v(^p''tation  ,  qpe  les 
plantes  puisent  leur  nooniturey 
soit  dans  la  terre ,  par  les  mille 
bouches  qui  terminent  le  chevelu 
de  leurs  racines, soit  dans  l'atmos- 
phère ,  par  le»  innombrables  su- 

Î|nirs  de  Iflor  écorce  et  de  leurs 
cuilles  ;  que  les  divers  élémens 
dont  se  compose  la  sève ,  s'élabo- 
•  rent  en  passant  par  divers  canaax , 
où  ils  prennent  le  caractère  sévcux; 
que  la  sève  a  uu  mouvement  d'as» 
ocnsion  et  de  dcscension  ;  qae  le 
premier  s'opère  par  la  partie  li- 
gueuse, et  le  second  par  la  partie 
corticale.  Pour  q|ue.  la  plante  ac- 
qaière  font  le  développement  , 
toute  la  viguear  vëgétative  dont 
elle  est  susceptible  ,  il  iàut  qu'elle 
soit  dans  une  position  telle  qpa'elle 
paisse  aspirer  partons  ses  organes, 
et  par  cnacun  dVux,  dans  la  pro- 
.  portion  prescrite  par  la  nature ,  la 
quantité  de  substance  alimentaire 
qui  lui  estnéces<iâire.  Si  vous  plan- 
tez un  jeune  arbre  au  milieu  d'un 
bocage ,  ou  d'un  grouppe  d'autres 
arbres,  parvenus  déjà  à  la  force 
de  râp;c,  non  seulement  la  bonté, 
ou  la  bonne  préparation  du  ter- 
xein  n*cmpi*ehera])as  le  premier  de 
devenir  veule  ;  mais  meilleure  sera 
la  terre,  et  plutôt  il  le  deviendra  ; 
p'cst-à-dire ,  qu'il  prendra  plntM 

pAppre  une  vxoissince  éox>nne  w 
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hauteur,  et  ridiculement  dispro- 
portionnée avec  sa  grosseur.  La 
terre  agira  sans  cesse  pour  alimen- 
ter la  sève  ascendante;  et  les  têtes 
toufibes  dea  anciens  arbres  absor- 
be ro  u  t  to  u  te  la  nourriture  aAnenne' 
qui  dcvoit  former  ,  du  moins  en 
grande  partie,  la  sève  descend  an  fe. 
Toutes  ses  fibres  corticales  auront 
bientôt  perdu  leur  souplesse,  leur 
élasticité ,  et  devenues  sèches ,  elles 
ne  seront  plus  propres  i  remplir 
aucune  des  fonctions  pour  les- 
quelles la  nature  les  avoît  rlo^ti-' 
nées.  Si  vous  avez  quekju  iulérét 
à  conserver  les  alentours  d'un  pa- 
reil arbre,  arrachez-le  au  plutôt , 
pour  n'avoir  plus  sous  les  yeux  le 
spectacle  pénible  de  la  langueur 
et  du  rachilisnie.  S'il  est  lui  même 
un  arbre  précieux ,  et  qu'il  vous 
importe  de  Ini  sacrifier  les  autres , 
hAtez*vous  de  les  faire  arracher  ; 
suivez  à  la  piste  toutes  les  racines, 

Sour  les  extirper  soigneusement 
e  la  terre  ;  qirun  bon  gnéret  soit 
maintenu  sans  cesse  au  pied  du 
malade  et  dans  tonte  la  circonfé- 
rence que  peut  occuper  son  cbe- 
vda,  et  tflcbes,  par  de  fréquens 
arrosemens  sur  ses  branclic?  rt  ?ur 
sa  tige,  de  faire  recouvrer  au  tissa 
oellulaire  la  souplesse  qu'il  a  per* 

due.  Au  reste,  a|ir"'s  deux  on  trm'.s 
ans  de  transplantation  ,  tous  ces 
soins  mêmes  seroient  infraotueux. 
Aères  les  «rbm  que  vowplaniei!!, 
et  rarement  VOUS  eû  aurex  de 
veules. 

Vif! NE.  Quoî(jiie  1c  tra'tt'^  ^nt 
la  culture  de  la  vigne  et  celui  oui 
apovr  objet  la  fabrication  ae» 
Tinsi  pxéaentant  deux  sujets  tcèi» 
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distincts, n  existe  cepenclanfeiihre 
eaxtine  telle  analogie,  qnc  souvent 
elle  pouvoit  donner  lieu  à  établir 
les  prîndpes  des  mêmes  résaltats. 
La  dissemblance  dans  ]a  manière 
de  les  présenter  eût  été  au  moins 
ridicule,  puisque  les  deux  travaux 
dévoient  concourir  à  la  confection 
du  même  onvrage.  Cette  réflexion , 
je  l'avoue  ,  m*a  donné  de  fréquentes 
incpiétadespendanf  cfue  je  ra'oocu» 
pois  de  cet  article.  Si  j'avois  été  à 
portée  de  consulter  le  COhapta! , 
je  roc  serois  fait  uxi  devoir  ,  sans 
donle,  de  sobordooner  mes  idées 
aux  siennes;  mais  une  distanee  de 
dcjux  cents  lieues  nous  séparoit. 
Cependant  les  dreonstraees  nous 
ayant  rapprocliës ,  nous  noassom- 
mes  réeiproqucinent  eornmunî- 
qué  nos  manuscrits^  a\  aut  de  les 
livrer  à  l'impression  ;  et  j'avoue  que 
ce  n'a  pas  été  une  fbihie  jouis- 
sance pour  mon  amour-propre, 
de  remarquer  mi  accord  par&it 
dans  les  mêmes  principes ,  quand 
nons  avons  eu  à  parler  desm^es 
choses. 

N'en  ponrroit-on  pas  conclure 

que  si  le  lecteur  croit  avoir  à  se 
plaindre  de  rencontrer  quelques 
répétitions  dans  les  deux  articles , 

le  travail  des  deux  auteurs  acquiert 
par  cela  mênie  peut  r^tro  r;uelques 
droits  de  plus  a  sa  conliiiace  ? 

PLAN    DU  TRAVATL. 

Obten/attons  f>r^Jimiriaires . 

Ch  APi  I.  Notice  hUtoHque  sur  letviffiet 
de  France 

CliAP.ir.  De  frais  de  cuttutt^d^ 
f>roduitt  de  la  Viffie, 

CsAS.  UI.  SUtfOrt  nabawU*  d«  ta 
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Chap.IV.  PhytUa«gH4»taVlfft», 

Chap.  V.  Culture  de  la  Vigne. 

Chap.  Vf.  Des  Vignes  en  (reillet. 

Cbaf.  VII,  De  la  conservation  det 
rmtùtê, 

ObservaU'ong  pr&imùiairei. 

Pour  peu  qu'on  ait  r<50écliisur 

les  moyens  de  prospérili-  qui  ap- 
partiennent aux  différentes  nations, 
on  sait  déjà  que  les  produite  de  la 
vigne oec\ipent!c second  rangdans 
l'échelle  des  rieliesses  tcrrilorialcs 
de  la  France.  Ces  luéiues  produits 
sont  oCTertsattz  hommes,  soit  pour 
le  rommerec  de  consommation 
proprement  dit  ,soit  pour  être  cm- 
plo}^és  dans  les  arts  sons  cinq  Tor» 
mes  dîstiiules.  1°.  Son  fruit  natu« 
rel  (  lo  raisin  )  quand  il  est  par- 
venu au  degré  d'une  maturité  par* 
laite,  s^.  Ce  même  fruit  préparé 
par  une  lente  et  soigneuse  dessi- 
cation  à  recevoir  dans  des  caisses 
un  degré  de  compression  tel  que , 
Tinn-seulenienf  il  présente  un  poids 
spécifique  très  considérable  en  rai- 
son de  son  peu  de  volume  ;  mais 
qu'ainsi  disposé  ilpeut  être  gardé 
pendant  plusieurs  années  et  trans- 
porté dans  les  plus  lointaines  ré- 
gions^sansemlrarrasetsans  épron- 
ver  ni  dt'>ehel  ni  aucun  genre  d'al- 
tération. 3°.  Le  jus  exprinië  du  rai- 
ain  devient  parrefTct  d'une  fermen* 
tation  artistement  dtrigiée  nue  II- 
queur  tellement  flatteuseau  palais 
et  si  bien  appropriée  à  la  consti« 
tution  des  bommcs ,  quMI  a  été  em- 
ployé comme  un  appas  irrésistible 
pour  soumettre  des  nations  invin- 
cibles par  la  force  des  armes,  et 
que  modérément  employé ,  il  est 
un  des  moyens  les  moins  éqai- 
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vogues  de  main  tenir  l'hoTOme  en 
santé  ol  de  prolonger  prndîiut  plu- 
sieurs années  la  durée  de  sa  force 
et  de  sa  vigueur.  4*^,  On  obtient 
du  vin,  par  la  distillation  ,  son  es- 
prit ardciit,  et  cet  esprit  plus  ou 
moins  rectifié  pnr  l'application 'des 
moyens  cliimicmes,  reçoit  le»  noms 
d'eau  dc-vie  ,  d'csprit-dc-vinou  al- 
jiool.  On  sait  combien  ils  sont  fré- 
qucinniint  employés  dans  les  arts 
et  i]  uis  les  usages  de  la  vie.  5°.  Il 
est  UQ  cinquième  produit  de  la 
vigne,  peul<^tTe  pins  important 
encore  que  les  autres,  parce  que 
la  nécessité  d'en  user  le  rapproche 
davantage  de  nos  premiers  be- 
soins :  o*est  le  vinaigre.  Il  est  Tefiet 
de  la  seconde  fermentation  que 
«ubit  le  uioùt  du  raisin  ,et  qu'on  ap- 
pelle fermentation  acélense. 

Sons  tous  ses  rapports,  la  vigne 
est  donc  une  plante  bien  précieuse. 
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etjle  sol  et  le  climat  qui  la  prodoî- 
scat,  douée  de  toutes  les  qualités 
dont  elle  est  susceptible,  a  donc 
reça  de  la  nature  une  bien  grande 
faveur.  Ou  l'a  déjà  dit,  la  partque 
la  I  rauce  a  reçue  dans  cette  ai»* 
tribution  ne  peut  être  comparée 
à  celle  d'aucune  antre  partie  de  lu 
terre. 

Nous  n'avons  point  à  discuter 
ici  earTépoque  A  laquelle  remonte 
la  connoissance  de  la  vigne  culti- 
vée et  l'usage  du  vin.  Les  auteurs 
les. plus  accrédités  ,  confondant 
sans  cesse  les  traits  de  l'Iiiîitoire 
avec  ceux  de  la  table,  ne  nous  ont 
transrais  sur  cette  matière  que  des 
notions  tellement  vagueset  incer- 
taines, qu'elles  nons  p3roîs«!ent  au 
moins  inutiles  à  recueillu*  dans  un 
ouvrage  purement  consacré  à  l'é- 
ronoinic  r:ircde  :'i).  Mais  ce  qu'il 
jlmporte  bien  essentiellement  de  ^ 


(!)  Lesuns  veulent  qu'Osiris,  svirnomni^  Dinnysus  parci^  rju'j]  éloîl  fils  clc.Tii- 

{>ilerei  «m'U  avoit  été  élevé  à  i^M.dans  i  Ârabic  heureuse,  411  trouvé  la  vigaedans 
e  lerriioire  de  eeite  ville ,  ei      1  ajt  celtivée  :  c^eil  le  bMchift  das  Gncs.  y^es 
Fluinrque ,  fie  de  Comille, 

D'autres,  attribuant  celle  décauverle  *  Nor ,  [  ^nsenl  que  ce  patriarrhe  est  le 
♦ypr  de  l'bijtoire  du  Bacclms  Hei  (lier  ,  ,  "f  i  Piitn'Ire  même  du  Jnnus  des  Lalins  ; 
car  le  nom  de  ce  dernier  dérive  d  un  mo'  oi  itinial  qui  >ieaitîe  vin.  Au  reste  ii  n'est 
pat  doaieui  que  nos  végétaux  cultivés  et  nos  (ivimsus  aomestiques  ont  été  Irouvéa 
quelmie  part  dans  l'état  4s  oaiure  )  et  louiei  les  vwiiembUnces  Dorteot  i  oreire  que 
la  cuînire  de  la  vij^ne  el  la  fabrication  des  vi'tA  remontenf  ft  la  plasbadte  «Dliqnilé. 
Les  arts  les  pUis  simplej  doivent  f  iro  |)r(;!.iim(^3  les  plus  nncîpns;  et  la  simplicité  do 
celui-ci  a  du  taire  concourir  de  lrc*-boaue  heure  le  hasard  el  la  nature  à  l'ensi  iguer 
aux  hommeit 

X>e>lioainiiai  dans  un  Hîmal  chaud)  auivnl  exprimé  le  jus  du  raisin  pour  leçon* 
venir  en  vaeboîiSOttfafrateliissaole.  Ce  moût,  dans  ({ueique  cirroustance  ,  aura  été 

oub!i(?  pendant  un  jour  ou  deux  seuletii"nf  !i  renneiitulion  s'v  s-ra  nécessairemenl 
établie;  delà, ce  que  nous  appelonsdu  via-duux.  <^uela  curioiiié  ou  peul-élreinèma 
encore,  que  le  hasard  ail abondonnL- ,  [•'"iiflnnt  qutilcpies  jours  dû  plus,  celle  nou- 
velle Itcnteur  i  tout  l'effet  de  la  fermentai  li  un  ttunullueu5"  delà,  le  vio  proprciiueut 
dit.  Qne  celur>et  soft  resté)  pendant  un  tnnis  ou  deux,  exposé  au  contact  immédiat 
df!  l'air  à  une  fcmpéralure  de  18,  ao  ,  a5  degréa  de  chaleur,  il  n'aura  fallu  le  «m- 
Fours  d  aucune  autre  circonsiaaee  pQur  lut  faire  éprouver  la  fermeuiatîoii  acéieuae 
et,  parçqnaéaueiit,  le  changer  ce  vhingra. 

*  oonnoilrc. 
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eounoitre ,  co  sont  le  lien  et  le  cU- 
nial  d'oti  elle  ft  été  tirée,  et ooni« 

ment  de  proche  en  proche ,  on  est 
parvenu  à  rendre  sa  culture  si  fa- 
milière aux  habitant  des  régiona 
ieinpérées  de  l'Europe.  L'absolue 
nécossilc  de  celle  connoîssance 
n'est  point  particulière  a  la  vigne; 
«Ile  s'éttHid  i  tontes  les  fiimillesde 
Vf^gétaux  dont  se  compose  notre 
agriculture  ;  parce  que  les  plantes 
partagent  «veo  les  animaux  cet 
instinct, oesecrel  penchant,  si  j'ose 
m'expriraer  ainsi ,  qui  les  rappelle 
sans  cesse  yer»  leur  terre  natale. 
Le  foltivatcaivvigneron  soi^tont 
ne  peut  rien  faire  de  trop  pour 
assimiler  le  sol  sur  lequel  il  Ira- 
▼aille  et  la  température  dal'atnio»- 
phéore  dans  laquelle  il  s'exerce ,  h 
ceux  dr cette  terre  natale  dont  nous 
venons  de  parler. De-là, l'indispen- 
sable nécesMté  tKMKseulemenl  de 
bien choîsir, avant  de  planter  ,1a  na- 
ture, lu  forme  et  la  position  du  ter- 
rein,  de  raisonner  le  nombre  des  la- 
bours, la  manière  et  le  tems  de  les 
donner;  mais  de  savoir  prescrire 
aux  ceps  une  hauteur  relative  aux 
eiroonstances  locales,  restreindre 
ou  multiplier  à  propos  le  nombre  et 
Tétenduc des  canaux  séveux ,  enfin 
maintenir  les  sarmens  dans  un  or- 
dre et  une  direction  tels  que  les 
vues  de  la  nature  et  les  efforts  du 
vigneron  se  secondent  sans  cesse 
mntuellenient ,  les  nnes  pour  pro- 
duire, ]c-^  autres  pour  obtcoir  des 
baies  parvenues  au  plus  haut  de- 
gré possible  de  la  maturité  vi- 
naire. 

Ce  peu  de  mots  renferme  tous 
.les  principes  de  l'art  du  vigneron. 
Il  s'agit  de  les  développer:  c'est  là 

TomgJL 
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du  moins  le  but  aue  nous  nous 
sotnmes  proposé.  Cette  (Écbe  ert 
dc^licate  sans  doute;  elle  rc.^f  en 
raison  du  ^rand  intérêt  public  que 
les  Français  doivent  attticfaer  à  ce 
sojet.;  aussi  avons-nons'- hésité  à 
prendre  la  plume.  Nmis  ne  nous  y 
sommes  déterminés  t^u  aprcs  avoir 
long-lems  agi  et  médité  ^nons  étra 
familiarisé';  avec  le  petit  nombre 
de  bons  ouvrages  qui  traitent  de 
la  culture  de  la  vi^ne ,  avec  ceniC 
de  Rceier,  ce  célèbre  et  malhen- 
reux  citoyen  qui  a  tant  fait  pour 
les  progrès  de  l'agriculture  fran- 
çaise et  que  ledestm  a  si  rigonren- 
senient  traité.  Toutes  les  vraisem- 
blances vouloient  qu'il  eùx  rédigé 
Inî-mdme  cet  arliclé;  mais  la  fer- 
tune  en  a  autrement  ordonné.  Tou- 
tefois Rosier  n'a  point  ccsîsé  d'ciro 
ici  notre  collaborateur;  nous  nous 
sommes  fait  un  devoir  didentifier 
notre  fi  ih!e  travail  avec  ses'utiles 
travaux;  nous  avons  religieuse- 
ment conservé  tons  ceux  de  ses 
principes  ou  cpii  ont  été  confirmée  ■ 
ou  qui  n'ont  pas  été  détruits  par 
les  nouvelles  découvertes  qu'ont 
faitespanninotts,  depuis  quelques 
armées,  les  seierices  pliysiques; 
nous  avons  même  cru  devoir  em- 
ployer jusqu'à  ses  propres  exjpre»< 
sions  quand  nous  avons  eu  a  dé-, 
crire  rii  s  objets  déjà  décrits  par 
lui,  ou  à  manifester  des  idées  qu'il 
avoit  défi  développées  lui-même. 
Qu'un  écrivain  agricole  imagine  oa 
qu'il  préconise  des  procédés  utiles, 
peu  importe  ;  sob  droit  à  feitirae 
pnt>Iiquc  seca  ^onjôurs  en  raisott 
du  bien  qu'aura  produit  son  livre. 

Je  ue  terminerai  point  ce  préli- 
ninaira  sans  parlex  des  ûbligtt* 
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tiouf  que  f ai  coutraetéM  '  envers  Inrenx  lecouri  que  nous  ûvtm 

uo  certain  nombre  de  cultivalears  reçus  pour  la  conféctton  de  ce 

et  de  savans,  dontîes  tins  connus  traité,  ce  ne  seroit  pa«  moin"  une 

avantageusement  par  les  ré&ultuts  grande  erreur  de  ptuscr  que  chat- 

ct*ane  pratique  éclairée,  et  le*  an*  que  propriétaire  ou  eoltîvateur  j 

frcs  ç(^Ièbre<;   pr:r  les  ouvrages  doit  trouver ,  quelles  que  soient  et 

qu'ils  ont  publiés  ,  m'ont  coramu-  la  position  topograpfaique  de  soa 

luqné  des  notes  utiles  on  des  ob»  %ngnoblc  et  ia  nature  du  sol  et  les 

servatlons  wnportantes.  Pelleport»  autres  circonstances  locales ,  géo- 

Jaunac  .  c\c  la  HaïUe  -  Gy renne  ;  logiques  et  tliprnToiuétriqiies  de 

Desraaziei  es ,  de  Marne  et  Loir  ;  son  terrein,  l'uidication  précise  de 

6. Thaumassin ,  delà  Cdte-d*Or.;  efaaeun  des  procédés  A  suivre  et 

Heurtault-Laraerville  ,  du  Cher;  tous  les  rcuscigneuiens  de  détail 

Fiihot-Maran,  de  la  Gironde;  Bé-  nécessaires  pour  atteindre  à  la 

thime-Cbârot  et  Beflroy  (1)1  de  perièctîon  de  sa  culture.  Ceux  qui 

l'Aune;  Musnier,  de  la  Charente;  ont  étudié  la  marche  de  la  nature 

Chnssiron ,  de  la  Cliarenle-Infé-  dan?;  l'œuvre  sublime  de  la  végé- 

lieure  ;  Montricbard  ,  du  Jura  ;  tation  ont  sûrement  observé  com- 

Vanduffel  et  Pieamilb,  des  Basses^  bien  est  grande  rinflnenee  r{tt*exer- 

Vyrr'rK^vs  ;  Sageret ,  de  la  Seine  ;  cent  sur  elles  les  causes  les  moins 

Juukilbac  ,  de  Seine  et  Oise  ;  apparentes.    La    différence  quî 

Legrandd*Am»i(3)etViUeiuorlU}  existe  souvent  entre  les  parties 

dedans,  vous  qui  m'avez  non-  constituantes  de  deux  terreinstrès» 

'Seidcment  aidé  de  vos  pn^pres  rapprochés  ;  celle  ffiAMcihlit  dans 

Jmniferes.  mais  qui,  la  plupart,  l'atmosphère  d'un  toteau  i>a  pente 

-aves  porté  le  8èleiuaqu*àempTnn-  plus  ou  mdns  rapide ,  son  indî- 

ter  celles  de  vos  amis,  pour  nré-  naisoii  plus  ou  uioins sensible  vers 

elairer  encore  ,  vous  avez  ions  l'un  ou  l'autre  des  points  cardia 

acquis  de  justes  droits  à  ma  recon<  naux,  la  forme  et  la  nature  des 

noissance  ;  et  je  m'applaudirai  abris,  sont  ontattt  de  moyens  qui 

lonç-tems  tir  Tn'ôtrc  nif^naf^'é  i'oc-  agissent  diversement  sur  les  espè- 

casioD  de  vous  adres&er  cet  hoiu-  ces  ou  variétés  dont  se  compose 

.nage.  la  même  famille  de  végétaux;  et 

Malgré  tous  les  soins  que  nous  il  n'en  est  point  de  plus  susct  pti- 

nous  sommes  donnés  et  les  nom-  b)es  de  tontes  ces  impressions  que 


(1)  Le  citoyen  BcfTioy  n  bien  vouli  dépi  '-  r  m  nosmaios  un  mémoire  n; 
eril  qui  a  remporté  en  178Ô ,  ie  prix  propo&é  p^r  la  société  d'agriculture  de  L«oa  x 
4ur  Je*'  ohf'lt  re/oiift  à  ^éducation  de  la  fi^igae, 
(?)  Noa-seiilem4>at  Lrgmod  d* Auni  a  trouvé  bon  que  je  pro6tBSse ,  pedr 


partie  hûioriqiie  (trs  vignobles  d«  France ,  det  détails  qu'il  a  publiés  Mir  celte 

ijja(i('ic  îiiiis  son  h  1  ouvrnjçc  inliluié  :  Histoire  de  la  t  ie  prit  ée  des  Français  • 

mais  il    bien  voulu  tirer  de  son  porte-feuille ,  ei  me  cou6er  des  anecdotes  mauus- 
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'.«elles  qui  appartÎMUieiit  h  la  ^gne. 

l/ng;riculture ,  coniine  toutes  les 
scieuccs,  a  ses  principes géoéraux^ 
•an»  doute  ;  mais  ils  ae  modffieDt 
à  rinfini  dans  leur  af^licatioa  ; 

•  aussi  l'écrivain  qui  se  horneroit  , 
même  à  ne  traiter  (qu'une  de  ses 
bnuÉches  ,  l'art  du  vigneron ,  par 
exemple ,  et  qoi  promet t roi t  de 
tout  enseigner  dans  son  livre  ^  dou- 
neroit-il  une  grande  preuve  d'in- 
expérience ou  de  mauvaise-foi;  et 
le  lecfenr  qui  se  proraettroit  d'y 
tout  apprendre ,  annonceroit  bien 
peu  de  sagaint^.  La  connoiasance 
des  lois  de  la  Vf^gétafion  et  tine 
pratique  raisonnée:voilà  les  grands 
maîtres.  Nous  tâcherons  de  déve- 
lopper les  premières  et  d'indiquer 
ce  qu'il  importe  le  plus  d'observer 
pour  bien  voir,  et  par  conséquent 
pour  arriver  i  l*aatre. 

Le  propriétaire  qui  travaille  sa 
vigne  de  ses  propres  mains  et 
l'ouvrier-vigneron  proprement  dit 
ne  liront  point  cet  article  Entière- 
ment étrangers  à  l'étude  de  la 
physi(|ue  végétale,  n'ayant  aucune 
idM  m  des  avantages  qu'obtient  ni 
des  jouissances  qu'éprouve  celui 
qui  médite  et  qui  raisonne  ses 
procédés  ,  ils  ne  feront  encore 
qne  ce  ({u'ils  ont  vu  faire  et  que 
ce  qu'ils  font  eux-mêmes  depuis 
loDg-teuis.  De-là  ces  pratiques  cons- 
tamment vîcieoses  dans  le  choix 
du  terrein  et  des  cépages,  dans  la 
plantation ,  dans  la  taille  ,  dans  le 
palissage  et  l'ébourgeonnement.; 
de-là  cette  foule  d^uglets  y,  de 
chicots,  Be bois  mort,  de  fausses- 
coupes  noD-cioatnsées  et  de  chan- 
cres qui  énervent ,  qui  minent  în- 

'  cafsammentlesplailts»et  qoiamè- 
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fteill  filr  «ox  la  viéilteHè,'k  cadn- 

cité  et  la  morr  h  des  époqtics  qui 
devroicnt  être  celles  de  leur  santé, 
de  leur  vigueur  et  de  tonte  leur 
force  productive  ;  de>là  enfin  la 
perte  de  cette  antique  renomm<*e 
dont  jooissoient ,  à  juste  titre  les 
vins  de  plnaienrs  des  cantons  ûb 
la  France. On  ncselarapprilr  plus 
aujourd'hui  qu'avec  regret  ou  bica 
on  n'en  parle  plus  qu'avec  le  sou- 
rire du  dédain.  Cest  aux  proprié- 
taires aisf^'î,  h  vMx  seuls  qu'est  ré- 
servé l'honneur  de  cette  grande 
restauration  ;  ils  Fobliaadront 
comme  leurs  ancAtres ,  si ,  comme 
eux,  ils  ne  dédaignent  pas  de  se 
placer  à  la  téte  de  leurs  exploita- 
tioiiarnniles»  Lenrs  snoeès,  leur» 
erreurs  môme ,  voilà  le  grand  livre 
dans  lequel  la  foule  peut  lire  et 
apprendre  iactivertons  nos  grapds 
moyens  de  richesses  terri tofiales. 
Plus  on  les  considère  dans  leur 
nombre  et  leur  diversité ,  et  plus 
on  est iirappé  d'éton neraent  et  aad- 
miration  ,  et  plus  un  Français  oh- 
scrvateursent  se  resserrer  les  lien» 
qoi  l'attachent  à  sa  pairie. 

I^es  Aniijais  vantent  les  progrès 
qu'ils  ont  faits  dans  la  science  agri- 
cole ;  et  c'est  à  bon  droit ,  iTeii 
faut  convenir.MaisA  quoi  attribner 
ce  brillant  essor  ,  ces  étonnans 
succès  ?  La  nature  leur  auroit-elle 
donc  départi  nn  degré  dlntelli-» 
pence' supérinir  au  notre?  Certes, 
si  nous  comparons  les  luouumens 
créés  par  le  génie  chex  les  deux 
-iiationa  notre- orgneil'iie  reoevra 
aucune  atteinte  de  ce  rapprocbe- 
'mént.  £t  quant  à  l'agncolture , 
cst<ca  doofi  A  raacellcnee  du  sol , 
aux  bienfait*  d^m  climat  plnahén- 

Ma 
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veux  faut  allribticr  les  grancls  Faut  pas  regarder  comme  vigne» 
produits  qu'ils  obliennent  par  la  propres  an  vin  ces  frfillcs  nom- 
cullivation.  11  s'en  luut  beaucoup,  ^luées  par  eux  vœucricn  ,  qu'il» 
<»r.il  n*cst ,  pour  aiiut-dire ,  âa-  'ëlèrent  à  grands  frais ,  dans  des 
cune  sorte  de  plante  ,  culfi^  (■een  sprrcs  ,  qu'ils  e sp al i en t  el  entre- 
Angleterre,  que  aous  ne  paissions  tiennent  à  plus  grands  frais  enoor» 
obtenir  en  France,  et  douée  de  le  long  de  inuraitic»  artistement 
qualités  plus  éminenles  (juc  les  enduites  ,  surmontées  de  haut- 
leurs.  11  t  st  njcine  un  grand  nom-  vents  en  vitraux  qui  reposent  au 
bre  de  vc^rkiux  précieux  natura-  midi  sur  des  espèce»  de  contre-» 
lisés  parmi  nous ,  et  dont  ils  Ont  murs  cti  verre;  précautions îndia* 
été  fbrcôs  (11*  faiiT  le  pénibk- sacri-  pcnsiibles  cliez  eux,  et  pour  ga- 
ticç  après  de  Xrçquentes,  de  coù-  rantir  à-propos  les  plants  du  con- 
teuses et  de  Vaines  tentatives.  Par  tact  de  Vair  extérieur ,  et  pour 
exemple,  ils  n'ont,  ils  n'auront  ja-  introduire  et  fixer  dans  Teuceinte 
muis  ni  k*  mûrier,  ni  l'olivier  ,  ni  qu'ils  occupent  une  plus  grande 
le  moïii ,  ni  nés  excelleus  fruits,  ni  masse  de  lumicrç  ou  une  plus 
«dr'tout  nos.  vignes  vin^ères  ,  agri-  grande  intensité  de  chaleur.  Même 
oolement  partant  (i)  ;  çajr.il  ne.  en  France,  jamais  le  raisin  de 


(i)  On  atjîioit  <»acore  en  AiiRleferre,  il  n'y  a  pou  lonp-fcms ,  l,i  qucslioii  :  si  le» 
lieux  qui  ,  d.'ins  difTcTctis  COiuK^s  ,  porlcril  eiirori'  le  nom  «le  v  ignes  ont  réi  lleiiient 
éi^  des  pbiiiitiions  rie  vignes  dpstînées  à  faire  du  vin.  C'est  un  mémoire  du  R  Sa^ 
muel  Pegge ,  io&éré  dans  le  premipr  volume  de  VArc/iœlogic  de  la  société  des  ailii* 
quaires  de  Londres  ,  sur  riiiii  ndiiciion ,  les  pr  igrès  et  l'étal  de  la  culture  de  la  vigne 
dans  la  Grandc-Brçtnptif .  qui  lioinia  limi  à  cefip  dîsrnssion.  I.e  dojren  B.irinp)oti  , 
dans  ses  ubicrviili- 1  i  i;  i  les  phis  m  r  i'  :i  s  l'.i  h  it , ,  r.-,  ni'.?  ,  nil  Popinion  df  M.  Pi-pi;.' .  i  t 
SOulini>|ue  ce  ({n'on  appeiiuit  vignes  en  Anglciierre  ,  n'éioient  que  des  vergers,  des 
potlgm^  ou  enlitt,  tmil  ce  qne  l'on  voulott,  excepté  de  véritald^s  vignes.  Â  l'appui  de 
•s  replk|iie,  M.  Pej^geacilé  i'ilioénu're  du  dociear  St^ikeley  dans  lequel  celui'oi 
prouve  fnconresiabltment  IVxbtence  «fuoe  vigne  près  f.hippin-NorroD.  Il  y  a  ea 
liussi  (I.'s  |)I,uitniions  de  vignes  dans  le  comté  de  Kent.  En6n  Medom:,  dHos  «oa 
hisloirti  de  1  £<  hiquier  ,  rapporfe  qu'il  étoit  alloué ,  dans  les  rempies  des  aiiériffs  de 
Norliiump'on.Oiire  et  de  I<eicesrershirc,  une  somme  pour  ta  culture  de  la  vipne  et 
la  livrée  du  vigneron  du  roir^  Backîag^iik  11  ajoute  que  feu  le  D.  Tbeinai,  doyèi» 
d'£ly  ,  lui  «  ooounuiiicpié  TexlFait  loivaot  4esaieliive»<o  «eue  égliie. 

liy.  $ 

Exitus  pInrJi     ..     ...-.•♦«•,,»a      l5  3 

X>ina  ^  vineœ ,   10*     IS  S 

Dix  boisaeauv  dn  vîn  de  la  v%oe  76 
Sept  prèces  du  moût  île  ta  vigue  t  • 

Via  vendu    ....,,..»,.,,«,    1  la 
Vt  rfus  7 
Pour  f?u  vin  de  cette  \\gf^  O 
t     Pour  veiios  delà  méine"  .'.••««•.  l6 

Point  de  vin  fiit^  usais  'do  %'er)'u5. 
liidwltedoiramearde  oeteairatt,  dil  M.  Vfggv,  dsm  une  lettre  adrsale  è 
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treille ,  à  quelque  maturité  qii*îl 

pan  îenîie  ,  quelque  flatteur  qu'il 
soit  au  goût  f  ne  produit  une  ii- 
qnenr  parfaitement  vineuse.  Si  1*0» 
pcrsisloit  â  vouloir  cliernher  les 
heureux  résultats  agricoles  des 
Anglois  dans  une  température  plus 
ëçalc  que  la  nôtre ,  daus  llinmi- 
dité  dont  leur  atmosphère  est  sans 
ce^  impre^ée  »  nous  citerions 
pour  loute  réponse  Texeraple  de 

la  plupart  àv  nos  dt'parfeincns  de 
rOuest,  la  ci-devant  Bretagne  en- 
ti'autres  ,  qui  sous  les  rapports  du 
sol  et  du  climat^  peut  être  assinti- 
lée  à  plusieurs  comtés  aujourd'Iiiii 
très-fertiles  de  l'Augleterre ,  et  qui 
ne  peut  leur  être  comparée  sont 
IKUX  des  produits  aj^ricolr... 

Nous  trouverons  la  source  de 
cette  prospérité  j  i°.  dans  Tédoca- 
tion  très  soigni^  de  cenx  qui  se 
dcsJinont  juix  enlrcprise»  rurales 
de  quelquimportance.  Un  Gentel- 
man  /armer  initie  aux  eonnoît- 
sanccs  do  son  t'iat  ceux  de  ses  cn- 
làns  qui  sont  destinés  à  suivre  la 
même  carrière,  comme  ,  parmi 
nous,  un  négociant ,  un  banquier, 
un  ari!t:i»ttrr  prépare  les  siens, 
dèx  leur  jcuue  âge  ,  aux  grandes 
spéculations  commerciales.  Plae^ 
ainsi  de  bonne  heure  au  dessus  de 
routine  et  des  préjugés  ,  les 
cnltivateors  se  pénètrent  aisément 
de  la  grande  vérité  qu'exprime 
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Columelle  quand  il  dit ,  hienmùé' 
rablc  est  le  champ  dunt  le  proprié' 
taire  est  obligé  de  recourir  aujc 
>  leçons  de  Vouvrier  qu'il  salarie» 
L'aisance  dans  la  fortune,  lev 
moyens  pécuniaires  les  laissent  tou- 
jours à  portée  de  faire  a\  ec  une 
sorte  de  largesse ,  non-seulement 
les  premières  avanc«"<5  rii'^cc  sF.nires 
dansunegrande  exploitation, mais 
encore  les  réparations  annneUes  el 
los  prompts  reniplacemens  que  les 
circonstances  exigent  ou  que  des 
événemeus  imprévus  jieuvent  com- 
mander. Le  propriétaire  nese  ooa« 
tenfc  pas  d'encourager  ses  coînns 

Êar  des  paroles ,  il  les  éclaire  de  ses 
tmières,  il  partage  la  gldure  et 
les  ;i\  aiii  i^rs  des  siiecès,  La  pro- 
tection directe  du  gouvernement, 
Testimc  de  ses  concitoyens,  l'ag* 
grandissemcnt  de  sa  fortune  de« 
viennent  l'inestimable  récompense 
de  ses  soins  et  de  ses  travaux  as» 

sidtts.L*4oeroissnnentdesricfaesses 

par  Tagriculture  est  si  rare  en 
France ,  qu'on  seroit  tenté  d'y  re- 
garder comme  fabuleuses  ou  dit 
moins  comme  exagérées  les  anec- 
dofeîfangluîses  de  ce  genre,  «;i  elles 
n'étoient  appuyées  de  téutoiguages 
irrécusables. Peu  après  quelesdé- 
frichcniens  du  Norfolk  eurent  étf 
commencés, on  citoit  uu monsieur 
Mariey^  de  Barsàam  qui  y  par  son 
industrie  et  ses  procédés  agricolea 


M.  'William  Spécchly^  que  sous  la  Utitude  d'Ely  (  5»  degrés  so  minutes  )  1rs  rai'^ 
•lus  mnrissoicnt  quelquefo»  et  qu'alors  les  religieux  en  fanoisiil'dta'VlBV  ^ 
quciqu-  foi»  auisi  ils  ne  milrissoieDi  ras  :  d«DS  oe  dernier  cm  )  oo  les  coBv^rtissoit 
en  verjus.  lien  esidemèmeauiourd  htiidamDeib3rshire.XMliwnm<]iiicroiMent 
le  long  Jt  s  iiiuraillcs  exposées  au  Mt  îi  ,  protîiiiscntde  frè*-l)ons  r.iisiiis  quand  Pélé 
es!  chaud  ;  ai  ia  saidou  esi  huruiJ«  el  froide  ,  ils  ne  sont  pas  OMnge<d)liCS.  ,4  Tretiiét» 
«n  Me  «n/fwv  «/'fAe  vin»  ,  «/««V  i»  Vlmiam  ^ftehhf. 
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aVDitporlëeti  Irès  ppu  d'années  son 
rcvpitu  annuel  de  4,5oo  à  20,000  f. 
L'auletir  de  XArithméiique  poU- 
tUpteîùimeBiMm  d*an  autre  enl- 
tivateur  qui  par  les  mêmesmoyens 
et  dans  un  moindre  espace  de  tems 
encore,  avoit  octuplé  sa  rente  ter- 
ritoriiile.  La  France  ne  nous  fonr- 
ïiît  aucun  exemple  de  ce  ^enre  à 
citer  ;  et  Ton  ne  s'en  étonne  pas  , 
quand  on  téfl^ebit  que  parmi  nous 
les  grands  capitaux  ont  toujours 
été  absorb<^s,  soit  par  les  <;pf'rn- 
lations financières  ,soit  par  1  agio- 
4ag9,  que  les  entreprises  ruraJes 
ont  été  exclusivement  abandonuées 
ans  vains  efibrts  de  la  classe  la 
nonis  inaCrnile  et  la  plos  pavnre 
^  la  nation ,  que  le  ^uvernement 
n*a  presque  jamais  rien  fait  de  ce 

au'il  auroit  pû,  de  ce  qu'il  auroii 
A  faire  pour  les  vivifier  et  les  se- 
conder par  Icspuissans  cfTcts  d'une 
protection  iroroédiatc.  Si  quelque- 
nia  9  sembla  t*ett  occuper ,  ce  ne 
lut  qne  pour  les  étoufier  sous  une 
nias^se  oc  lois  probibitivcs  ou  fis- 
cales. 11  est  vrai,  Sully  pendant 
«on  ministère ,  donna  une  grande 
Injpn^'îinn  à  Fai'-ricnlture  française; 
anais  cetéianfut  bientôt  arrêté  par 
robalafile  inrésisfiMe  que  loi  op- 
posa le  systérae  des  parlemeus. 
Colbert ,  nomme  d'iHat  sous  tant 
de  rapports,  fut  souvent  obligé  de 
sacrifier  à  l'ignorance  et  an  pré- 
jugé ,  les  grands  principes  de  V6- 
conomie  politique.  11  lui  &llut 
pour  10  eopfinBMT  k  Fesprit  dn 
tenii^  ne  voir  la  Moree  dee  zi^ 


ebesBM  nationales  que  dans  les 

niannr3rfure«!  :  ton-;  «:r -,  -îiiin»,  tOUtCS 
ses  sollicitudes  semblèrent  ne  se 
porter  que  vers  les  moyens  d'ap- 
p  rovisionner  au  plus  bas  prix  pos» 
sible  les  ouvriers  qu'on  v  emploie. 

Le  cultivateur  fut  au.<isi-iôt  privé 
de  la  faculté  d'exporter  le  super* 
fin  de  sa  subsistance,  non-seulenient 
au-dehors  de  la  France ,  mais  mémo 
d*une  province  à  Faotre.  Cette  nîe- 
sure  impolitique  amena  nnebusio 
nécessaire  dans  le  prix  des  denrée», 
et  chaque  entrepreneur  agricole 
chercha  à  proportionner  le  super» 
flu  do  sa  subsistance  au  petit  nom- 
bre de  consommateurs  cju'il  lui 
éioit  permis  d'approvinonner. 
Mais  hi  chance  des  saisons  ne  ré- 
ond  pas  foniours  aux  calcuNdfs 
oniraes  :  ce  superflu  se  trouva 
Uentôlsoit  au  dessus ,  soit  eu-des- 
.«;ous  des  besoins  des  mauufactu- 
riers;  d«-là  un  cours  très-irrégu- 
lier  dans  le  produit  des  récoltes 
et  dans  le  prix  des  denrées ,  les 
deux  plus  grands  fléaux  que  puis- 
sent éprouver  les  manufaclurcsct 
Fagriealfnre  d'une  nation.  Un  (^on- 
vernement  peut  bien  contrarier, 
mais  il  n'est  pas  en  son  pouvoir 
d'anéanffar  Tmtér^  naturel  des 
hommes.  Si  les  ministres  qui  ont 
dirigé  la  France,  <^crîvoit,  il  )•  a 
dix  ans  ,  un  observateur  pro- 
fond (  I }  j  eussent  adhéré  aux 
grandspnncipcs .  il  rst  difficilede 
dire  oii  la  prospérité  de  cet  em- 
pire se  seroit  arréiéeLUnepopul»* 
tion  do  quarante  milUonr  diiabi* 


(t)  Herremchnand ,  de  1  £coaomie  poiiuç^ue.  Discours  fondameotal  sur  la 
^puliUsn. 
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tans  çl  un  reveniJi^  PH^^  ^^i 
deux  miUtards  m  tèmipfiaftiSkaà 
p«iltHêtre  pas  encore  la  ngçpH(«  4«)l 

avantages  dont  clic  jouiroitanjonr- 
d'hui  ;  car  lorsqu'on  sait  calculer 
lesdonnécs  de  la  nature  et  la  force 
des  vrais  principes  ,  on  voit  ('•vi- 
denimentles  germes  d'une  pareille 
grandeur  dans  le  sein  de  ce  pni»> 
tant  Etat  En  ce  moment  même  et 
sur  1c  pied  de  sa  population  ac- 
tuelle, la  France  couj^idéfée  dans 
one  parfaite  égalifé  a«to  ^Angle* 
terre  ,  devroit  avoir  un  revenapo- 
blic  net  de  pi^s  d'un  milliard  et 
demi,  rAiiglelcrre  jouissant deee 
fevenu  dans  la  proportion  de  sa 

f)op'.]latiûn.  Ce  que  l'Angleterre  a 
uitavec  des  avantages  natgrelsin- 
Féricurs,  la  France  bien  goaver^ 
née  l'eut  opéré  sans  doute  avec 
des  avantages  naturels  supérieurs, 
^vec  le  sol  le  plus  riche  et  lepcgtK 
pie  le  plus  industrieux.  Fuisse  cette 
rcmar({ue  n'être  pas  perdue  pour 
peux  ciui  la  gouvernent  aujpur- 
i^tti!  Fuisse  rhonuae  ^éM  qai 
0fnnptc  ra^riculture  au  nombre 
oe  ses  attributions  ministériel  les  , 
)a  voir  sans  ceiîwr  «n  rang  qu'elle 
'doit  occuper  !  L'agriculmrc  ,  les 
'«Kts,le  commerce,  voilà  l'ordre 
dttis  lequel  se  classent  naturelle- 
ment les  diverses  branches  de 
notre  richesse publitjue.  Leurs  rap- 
ports sont  teliefiient  immédiats  , 
leurs  saccès  réciproques  sonitel- 
iement  dépendans  du  parfait  ét|ui- 
}^)|e       doit  réper  entre  eux» 
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âuc  tons  les  eflbrls  de  celui  cpiles 
irige  seroient  infroetnenz  s'ds  iw 
tenaoicnt  incessamment  à  le  créer 
s'il  n'existe  uas ,  ou  À  le  mainteair 
sll  «idste  dé|à.  Tooteibia  il  eetfaora 
dedoaleqiielImpoUion  premièrs 
ne  petit  être  donnée  à  l'ensemble 
que  par  Pagrionltiire ,  parce  qu'elle 
en  est  le  prindpe  actif.  Nous  ajou- 
terons encore  un  souhait  à  ceux 
que  nous  avons  déjà  formés:  puisse 
l'amovibilité  des  places  parmi  nous» 
et  sur-tout  des  places  émineotes  » 
n'être  pas  un  obstacle  auxlieureux 
eiiéts  des  grandes  fionceptionsad* 
ministralives! 

Bernard  Palissi  avoit  dit  avant 
»  nous  :  «  Il  faut  qu'vn  ohascun 
»  mette  peine  d'entendre  son  art, 
m  et  pourqooy  il  est  requis  qne  les 
»  laboureurs  ayent  quelque  pbî- 
»  losophie  (i)  :  ou  autrement  ils 
»  font  qn'aaorter  la  terre  et  meor- 
1»  trir  les  arbres.  Les  abus  qu'ils 
»  commettent  tous  les  iours  ès  ar- 
»  bres,  me  oontraîgnent  en  parler 
»  icy  d'afièotîon  ».  L'insiructioa 
est  nécessaire  sans  doute  dans  tous 
les  genres  de  culture  ;  mais  sur- 
tout dans  «ehii  qui  a  la  vigne  pour 
objet.  La  vigne  n'est  point  une 

f iante  indigène  de  nos  climats, 
rcs,  divers  effets  de  sa  transmigra- 
tion sont  méaM  tdiement  remar^ 
quables  qu'en  la  considérant  dans 
les  diâérentes  régions  où  sa  cul- 
tnre  est  admise,  on  poarroit  dire 
qu'elle  est  tantôt  un  arbre  ,  tantôt 
un  arbrisseau  et  quelquefois  seu- 


(1)  Ici  le  mot  phOosophie  ëqtn'vaiit  i  celui  imtruetton^  Au  lems  oîn  écnVoil 
Beruii  ni  P.1  N'ssi ,  on  ^iagU  un  pl^iopbe  peur  dAu(piec  un  homme  insttait.  Ftjjfts 
feuviage  dé]*  ciléa 
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lement  un  humble  et  timide 
buste.  Sa  force  végétât i\  c  et  sa  ma- 
nière de  végéter,  les  iiuides  dont 
«He  «'alimente  et  l'espèce  de  terre 
qui  leur  sert  de  réservoir,  diffé- 
rent à  plusieurs  égards  de  ceux  de 
tous  nos  autres  végétaux.  Outre 
les  connoissances  n^énéralei  ,îleit 
est  donc  de  particulières  ,  pres- 
crites impérieusement  par  le  mode 
de  ion  organitatîon,  à  ceax  qui 
veulent  parvenir  à  dessuccrs'^ 

Il  n'est  pas  besoin  de  recourir  à 
rautorité  des  écrivains  pour  éta- 
blir la.nécessité  nou-scuWnieDt  d'à;- 
TOir  &  sa  disposition  un  assez  gros 
eapital  qnand  on  veut  jelter  les 
fondeniemi  d*Qn  vignoble  ,  mais 
rirrrif»  dr  posséder  un  revenu  in- 
dépendant de  celui  qu'on  peut  en 
espérer  quand  il  est  parvenu  à  son 
plein  rapport.  Les  frais  indispen- 
sables de  l'établissement  d'une  vi- 
gne ;  les  [réquens  travaux,  lessoins 
presque  minutieux  qu*elle  exige 
pendant  son  enfanct',  la  lenteur 
^vec  latfuelle  elle  laisse  comme 
Asbapper  les  premiers  signes  de 
sa  reconnaissance  ,  leur  qualité 
médiocre  et  le  peu  de  valeur  qu'on 
y  attache,  justifient  assez  la  pre- 
mière aMertion.  La  prenvèdela  se- 
conde nous  la  trouvons  dans  les 
vicissitudes  de  sa  reproduction.  £u 
effet ,  il  n*est  point  de  produit  ter- 
liUnial  sujet  à  autant  devariations 
que  celui-ci.  Les  blés,  les  prairies, 
les  bois  eux-même  ont  bien  à 
lutter  aussi  quelquefois  et  avec  dé- 
«avantage  ,  contre  les  lenipêles, 
les  débordeiuens ,  l'intempérie  des 
faisons;  mais  il  est  rare  qu'ils  soient 
atteints  de  ces  6éaux  pendant  pln- 
Meoxsaiméesooiiiécutivea;  woon 


reflet  de  ces  désastres  n^est  pree» 

que  jamais  tellement  accablant  que 
lu  cultivateur  ne  trouve  dans  le 
reste  de  ses  réeoltes  quelques 
moyon;;  d'indrniiiilés,  par  le  sur- 
bausiiemcut  du  prix  des  denrées 
quilni  restent;  mais  ta  chance  cou- 
rue par  le  propriétaire  des  vignes 
est  tout  autrement  incertaine.  r,cs 
vignes  ont  bien  plus  à  redouter 
le  terrible  eSet  de  la  grêle  et  des 
orages  ,  parce  qu'elles  y  restent 
plus  long-tems  exposées;  de  i'in» 
tensitéetdela  longueur  du  froid  de 
nos  hivers,  parce  qu'elles  y  sont 
plus  sensibles;  du  givre  fjiii  pb'-v 
sur  les  tiges  et  sur  la  partie  des 
sarmens  qui  sort  des  aisselles.  Par 
son  contact  ,1a  congélation  se  com- 
munique de  point  en  point,  i'épi- 
derme  se  soulève,  le  tissu  cellulaire 
8*écarle,  et  par  son  déchirement, 
produit  une  solution  de  continuité 
dans  les  canaux  conducteurs  delà 
sève,  d'oii  résulte  la  paralysie  par- 
tielle <J<^  \ii  plante,  si  elle  n'e.st 
frappée  de  mort  toute  entière.  Ce 
n'est  pas  tout  :  souvent  les  pluies 
équinoxiales' de  germinal  se  pro« 
longent  assez  pour  surprendre  la 
vigne  pendautsa  floraison,  à  l'é- 
poque des  noces  végétales; en  in» 
terdi.sant  toute comnuinicaîion  en- 
tre les  parties  sexuelles  ,  elles  sont 
un  obstacle  à  Tact^  de  fécondation; 
d'où  résulte  ce  qu'on  appelle  la 
coulure  ,  c'est-à-dire  la  stérilité. 
Des  étés  humides,  les  gelées  tar- 
dives du  printems ,  les  gelées  plré- 
nial  uréesdes  au  tournes  sont  encore 
des  causes  de  destruction  ou  de  dé* 
térioration  des  produits  de  la  vi- 
gne. Kniin ,  il  est  un  autre  fléau 
t^Uamentpardculieràcetteplante, 

qu'U 
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qullne  doit  pu  niéme  être  soop- 

çonné  dans  les  pey-*^  où  elle  n  est 
pas  cuUiv<^»^  en  f^rand  ;  il  est  pro- 
duit par  i  abondaBce  excessive  de 
ses  récoltes.  £n  effet,  quelquefois . 
il  arrive  qnc  les  sarmcns  sont  tel- 
leineatsarchar^és  de  grappes,  que 
le  prix  des  yaisseanx  tfestinés  à 
contenir  la  liqueur,  est  double  de 
celui  qu'aura  le  vin  qu'ik  cnfer- 
œeronf. 

Si,  daiM  toutes  ou  dans  cfaàoane 
de  ces  ctrcoH'îtrîTtccs ,  !e  proprié- 
taire n'a  pas  des  torccs  sulEsaates 
pour  n^élre  pas  sensiblement  at> 
feint,  c'est-à-dire,  s'il  ne  peut  ré- 
sister, par  des  ino;^en  s  pc^cuniaires, 
.a  la  privation  d'une  ou  de  plusieurs 
récoltes  eoniécatives  ;  s'il  ne  peut 
attendre  que  son  vin  ait  acquis 
une  qualité  que  souvent  le  tems 
seul  peut  lui  donner;  sll  ne  peut 
atteindre  l'époque ,  quelquefois 
assez  éloignée,  où  le  surhausse- 
ment  nécessaire  du  prix  le  dédom> 
ciageroit  de  ses  premières  avait- 
ecSjde  ses  déboursés  de  culture, 
des  intérêts  de  ces  sommes  réu- 
nies, et  du  bénéfice  qui  doit  être 
la  cous^quence  de  son  industrie  : 
c'en  est  fai.t  de  lui,  de  sa  famille: 
les  voilà  tons  dans  la  misére,,^  et 
peut-être  poorn'en sortir  jamais. 
Ces  exemples  ne  sont  ciue  trop  fré- 
quens  parmi  nous.  Au^si,  péué- 
trez  dans  nos  pays  -  vigncubles  ; 
cVsl  là,  il  enfant  convenir,  que 
vous  trouverez  une  nombreuse , 
une  immense  population  ;  maisune 
populatîoa  paavre  et  misérablei 
Vous  yverre/  ces  infortunés  pro- 
priétaires vignerons,  qui  compo- 
sent la  classe  la  plus  active  ,1a  plus 
exercée  aux  travaux  les  pins  pé« 

TmnçX, 
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iiibles  de  fart  agricole ,  épuisés  de 
fatigue,  dèsTn^e  de  quarante  ans, 
et  succomber  bientôt  après  sous  le 
poids  d'une  vie  qu'où  peut  appeler 
immodérément  laborieuse,  parce 
que  les  moyens  réparateurs  ne 
sont  presque  jamais  proportionnés 
à  Tépuisement  des  (brees,  L*élat 
imî  voudroii  calculer  sa  grandeur, 
d'après  une  telle  population,  s'cx- 
poseroit  à  tomber  dans  de  biea 
graves  erreurs.  La  population  , 
sans  doute,  peut  servir  de  régula- 
teur ou  de  mètre  pour  apprécier 
on  mesurer  la  poîssanee  des  na- 
îiyns.  Mais  qui  ne  sait  que  l'excès 
de  procréation  o«  le  manque  de 
pooulalion  produisent  les  m^mes 
elfeis;  qae  dans  Tune  et  l'autre  cir- 
constance, un  état  tend  égaleuîent 
vers  soA  déclin ,  et  qu'il  y  a  excès 
de  procréation  toa^  les  fcns  que 
les  moyens  d'existence  ne  sont  pas 

Eroportionués  au  nombre  des 
ommes? 

Si  l'on  inféroit  de  ce  peu  de  mot% 
qu'à  mou  avis  la  culture  de  la  vigne 
est  un  fléau  pour  la  France,  un 
obstacle  i  ses  riebeeses,  à  sa  piue* 
sancc ,  on  me  supposeroit  une  pen- 
sée bien  étrangère  à  mes  vérita- 
bles pensées  ;  on  me  supposeroit 
un  système  d'économie  politique 
et  rurale,  entièrement  dissembla- 
ble de  celui  que  je  professe  ;  on 
ra'attribneroit  d'être  enM)utradic- 
tiou  avec  ce  tjue  tout  le  monde  voit, 
avec  ce  que  j'ai  déjà  dit  et  ce  que  je 
dùad  encore  dans  le  cours  de  cet*. 
Ounrage.  Au  contraire, f ai en^dç» 
voir  établir  le  principe,  non  p{<s' 
seulement  parce  qu'il  est  incontç*s-^^ 
table  par  lui-méniej  maia  parpe 
qo^  SOB  dévdoppemept  peut  étrQ 
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une  occasion  d'éclairer  ceux  qui , 
confondant  sans  ce»e  le»  eansea 

avec  les  ofTc(«,  ne  trouvent  de  re- 
mède au  mal  dont  ils  s'allarment, 
qu'en  proposant  nne  question  que 
)appellerois  volontiers  on  bu»- 
pîiéuie  politique  ,  et  (jn'iJs  posent 
aiusi  :  les  vignes  ne  sont-elles  pas 
nnisibles  à  la  prospérité  rurale  de 
la  Fi  aiire  ?  ne  scr-  rii  il  pas  avan- 
tageux du  moins  d'en  resteindre 
h  culture? 

Ce  tn^me  principe  est  encore, 
à  mon  avis,  nu  argumpiit  sans  ré- 
j^lique  contre  les  projets  des  par- 
tisaiis  exolttsifs  irréflédits  des 
petites  cultures  ,  du  njorcellenient 
des  divisions  et  subdivisions  à  l'in- 
fini des  propriét4^,t|ui  refusent  de 
voir  que  c'est  Ut*  prc^cis^ment  là , 
que  les  niojens  sont  toujours  info- 
rieurs  à  ceux  quexigeroik  une 
bonne  eultare. 

On  peut  ranger  sous  trois  clas- 
ses principales  le  plus  grand  nom- 
bre des  propriétaires  de  vignes 
•avoir  :  les  propriétaires  résiden's 
non  orivricrs,  qiii  font  cultiver  par 
«utrui  et  qui  recollent  par  eux- 
néme;  les  propriétaires  ouvrier» 
vignerons, et  les  propriétan es  soit 
absens  soit  résidens  qui  sont  dans 
ISjsûge  d'affermer  ou  de  faire  cul- 
tiver et  de  récoller,  à  moitié  fruits, 
tes  premiers  eu  {général  ne  man- 
quent pas, si  l'on  veut,  des  moyens 
rtrietement  nécessaires  aux  pxe> 
roiers  besoins  ;  mais  ils  languissent , 
la  plupart ,  dans  un  état  de  gene, 
de  médiocrité ,  t^ui*  seulement  les 
laisse  vivre  ,  si  fose  m'expriroer 
linsi.  Leur  maIu^re  d'élrc  n'est 
pas  la  pauvreté -elle  même  ;  mais 
cUe  Viivoinne  de  si  près ,  que  lee 
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enfâns  ne  peuvent  aller  chercber 
nulle  part  fédacation ,  les  connois-^ 

sances  qui  procurent  ou  du  moirs 
qui  tiennent  lieu  de  la  fortune.  A 
la  mort  du  chef  de  la  famille,  le 
domaine  est  divisé  en  autant  de 
part  que  l'on  coniptf  rlTiéritiers; 
et  ceux-ci  se  trouvent  inlroduilM 
dans  la  classe  des  pauvres ,  par  cela 
même  qu'ils  sont  devenus  proprié- 
taire», et  qu'ils  se  reposeront  in- 
failliblement sur  le  genre  de  re- 
production le  plus  incertain  ,•  car 
it  n*a  une  valeur  positive  détermi-  > 
née  que  pour  ceux  qui  peuvent  le 
ealeiiler  sur  le  taux  mojw'de  sept 
années  du  revenu. 

Les  ouvriers  vignerons  ont  non* 
seulement  à  lutter  contre  les  fo» 
nesles  effets  des  divisHous  territo- 
riales,  bien  plus  imiUipVifVs  encore 
dans  cette  classe  que  dans  la  pre- 
mifrre,  parce  que  la  procréalioir 
y  est  plus  grande  ;  mais  encore 
contre  les  suites  inséparables  d'une 
culture  «ssenlieirenicnl  négligée. 
Pressés  sans  cesse  par  les  besoins 
sans  cesse  obligés  de  reconrir  à 
des  salaires ,  incessamment  tour- 
mentés du  désir  de  travailla*  leur 
propre  béritage  ,  ils  se  pressent , 
s'excèdent  de  fatigues,  ne  donnent 
par  tout  que  des  façons  inccni- 
plctles;  el  leur  bien^comme  celui 
du  voisin  qui  les  a  occupés,  lan- 
guit dans  le  plus  mauvais  état  de 
cttlinre.  B;en  pins  heureux  sont- le« 
cuviieis  vignerons  qui,  dégagé» 
de  la  manie  d'être  propriétaires^ 
savent  borner  leur  atnbîliimatt^ 
•cuVl.piiéfices'  de  leurs  enti«prisea» 
parce  que  ceiiX-ci  ne  leur  manquent 
jamais. 

Que  dîroDS-noiu  dè  ceux  qvu 
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composcnf  la  troisième  classe,  de 
ces  uisoiicians  et  coupables  pro- 
priétaires,qiii  abanrlonnent  nveu- 
(»îéincMl  leur  palriiu.kiue  victioble, 
a  rigiiurancc,  à  la  paresse  des  ou- 
vriers, on  à  ravidilé  des  fermiers. 
Aiicuii  ^enre  de  proprif'K^  n'est 
moins  fait  pour  iiu  tel  abandon, 
parce  qu'aucun  u'esl  plus  suscepli- 
i)lo  d'une  promple  dégradation  ou 
de  dépérissement  lotal.  On  peut 
bien  appauvrir ,  slériliser  même 
en  quelque  sorle  une  terre  à  blé 
par  un  nmuvais  assollement  ou  la 
privalion  des  engrais:  mais  une  ou 
deux  années  de  soins  suflisent  com- 
munément pour  lui  rendre  sa  fer- 
tilité première.  Une  vigne  livrée 
à  elle-même,  pendant  une  année 
seulement,  est  une  vigne  perdue  à 
à  jamais.  De  grands  capitaux ,  en 
raison  de  son  étendue,  et  quinze 
années  de  travail  oc  pourront  ob- 
tenir le;s  mêmes  produits  du  ter- 
rein  qu'elle  couvroit.  La  pairie  qui 
ne  peut  être  indifFéreule  sur  les 
succès  ou  sur  les  erreurs  des  pro- 
priétaires, parce  qu'elle  est  inlé- 
resst^c  à  maintenir  ses  approvision- 
nemens  au  dcdans,ct  la  réputation 
de  ses  vins  au -dehors;  la  patrie, 
dis- je,  sera  bientôt  vengée.  Le  pro- 
priétaire marche  vers  sa  ruine,  et 
sitôt  qu'il  a  manifesté  son  incurie, 
quelque  riche  qu'on  le  suppose, 
sa  fortune  a  dû  prendre  une  mar- 
che rétrograde.  (]hampier  remar- 
quoit,  il  ^  a  plus  de  deux  siècles  , 
que  les  vms  d'Orléans  dévoient  le 
renom  dont  Us  jouissoient ,  à  la  sur- 
veillance,  à  l'extrême  attenlion^que 
les  propriétaires  apportoient,  soit 
à  la  culture  des  vignes ,  soit  à  la 
f^bricatiou  des  vins,  ib  ne  s'en  rap. 
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porfoieni  qn'à  enx  seuls  ;  ils  for" 
moicnt  de  ce  travail  leur  unique 
occupation  ,  et  portoient  jusques 
dans  le.s  moindres  détails  Vœil  \i- 

fçilant  du  mnître.  Au  lieu  que  les 
yonnois  et  Us  parisiens,  distraits 
par  leur  commerce  et  leurs  afTai- 
res,  achetoient  un  vignoble  pluîôt 
comme  un  bien  agréable  que 
comme  un  bien  utile,  et  en  aban- 
.donnoient  entièrement  le  soin  à 
des  mercenaires.  «  D'oii  vient ,  dit 
Liébaut ,  que  rarement  vous  enten 
drez  dans  la  conversation  un  or- 
léanoisou  un  bourguignon  »e plain- 
dre de  ses  vignes, et  que  vous  en- 
tendrez au  contraire  un  parisien 
se  plaindre  sans  cesse  des  sienne.<«  ? 
Cest  que  l'un  y  veille  lui-même, 
s'en  occupe  ,  tandis  que  l'autre  s'en 
rapporte  à  un  v'gi^^-'i'on  ignorant 
ou  fripon  ». 

Les  étrangers  ont  fait  la  mêni» 
remarque  sur  leurs  territoires-vi- 
gnobles. Voulez-vous  savoir,  dit 
M.  Meiners,  en  parlant  du  prix 
des  vignes  dans  la  Franconie ,  pour- 
quoi cinquante  arcs  (  environ  un 
arpent)  .«ic  vendent  cinq  cents  flo- 
rins à  Vellzhœchheim  ,  pendant 
que  près  de  Vurtzbourg,  la  même 
étendue  n'en  vaut  que  cent?  C'est 
que  les  vignes  voisines  de  Veitz- 
hœchheim  sont  sous  l'inspection  et 
la  siirveillance  immédiate  des  pro- 
priétaires,  et  que  la  plus  grande 
partie  des  vignes  de  Vurtzboui-g 
sont  affermées  ou  abandonnées  à 
des  vignerons  intéressés  ou  négli- 
geas ;  les  propriétaires  ne  les  visi- 
tent presque  jamais.  Plusieurs  fa- 
milles dn  Vurtzbourg  ont  été  rai- 
nées par  leurs  vignes ,  parce  q«e 
cette  culture  demande  des  avancée 
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et  des'«6îng  ooniIntieU  (i).  conroicnt  sooTent  le.n  cA(e<!  de  la 
HèureusenieTif  on  compte  parmi  Médi(errann«*e  en  infrotlnistrent 
nous,  dans  nos  ^raud^  vignobles  la  culture  dans  les  ilcs  de  l'Arclii- 
•ur-tont,  un  ccrtani  nombre  de  cul-  pcl ,  dans  la  Grèce,  dan»  la  Si- 
fivafcurs  pleins  de  zèle,  de  lumière  cile  (x^  ;  enfin  en  Ttalîo  et  dans  le 
et  d'activité,  qiiî  ,en  aggraadissaot  territoire  de  Marseille.  Elle  n'avoit 
leur  fbrfnne  ,  conservent  et  pro-  encore  fatf-  c^ue  J>ien  peu  de  pro- 
pagent Tantiq'ie  renomm<^e  des  grès  en  Italie  ,  'sous  le  règne  de 
vins  de  France.  Puisse  îafonir  des  Roniulus,  puisqtic  ce  prince  y  dé- 
cultivateurs  les  prendre  pour  iuo-  fendit  les  libation»  de  vin,  qui  dc- 
dèle  «I  eontribuer  aux  ricbesses»  puis  long-tcms  étoient  en  usage 
d'une  narion  qui,  dans  ce  genre  dans  tous  les  sacrifices  des  nafîons 
de  culture  n'a  point  de  rivate.  La  asiatiques.  Cest  Numa  api, le  pre- 
France  seule  peot  reeneillir  sur  mier,  les  permit  ;  et  Finie  ajoute 
«es  collines,  sur  ses  roches  grani-  que  ce  fut  un  des  moyens  qu'em- 
tîqucs  et  calcaires,  dans  ses  sables,  ploya  la  politique  pour  propager 
pour  ainsi  dire,  les  plus  arides,  et  ce  genre  de  culture.  Bientôt  uprè» 
sans  toucher  ni  à  ses  terres  a  bkS,  les  produits  en  devinrent  en  effi»l 
ni  à  celles  qni  sont  propres  aux  tellement  abondans .  qu'on  put  se 
fourages;  un  genre  de  production  livrer,  et  qu'on  s'abandonna  à  l'u- 
par  lequel ,nonHMm1ement  elle  ap-  saf^  da  vin,  avec  si  peucle^modé- 
provisionne  ses  liabitans  d'une  ration  que  Ifiilrmies  romaines  elles- 
boissou  agréable  et  salutaire,  mais  m^es  ne  furent  pas  sans  repro- 
qui  est,  par  l'eS*et  de  leur  propre  ches  à  cet  égard.  Les  excès  dans 
industrie,  le  genre  de  commerce  ce  genre  les  entraînèrent  insensi* 
d'exporfation  le  plus  lucratif  et  le  blement  à  ipiclques  antres  qui  at- 
plus  considérable  qu'il  y  ait  au  teignirent,  de  plus  près  encore ^ 
monde.  Tamonr-propre  des  maris.  Ils  nf- 

clamèrcMt   iwvc    cuiprr.ssemcnt  ; 

CHAPITRE  leurs  plaintes  et  kur«  cris  se  firent 

ï.- i    •  r      •    ^  entendre  de  foutes  parla.  De-là  la 

*  ,      ■     j   r      ^  lot  l^ibtr  qui  portoit  peme  de 

et  Us  vuii>  de  trance.  ,       ,         v  ^  . 

Tiiort  contre  les  femmes  qni  boi- 

L'Europe  est  redevable  à  TAsie,  roient  du  viu  ;  et  celle  moins  «é- 

von^senlement  delà  civilisation  et  vère  quû  anloruoit  leurs  parens  k 

dc^  nrfs,niai.i  encore  de  la  plupart  s'assurer  de  lenr  sobriété  en  le* 

de  ses  gramioécs,  de  ses  fruits,  de  baisant  sur  la  bouche,  pax^tout  oà 

set  plantes  potagères,  et  rac^me  de  ils  les  reaoontrotsait  tS»  dernier 

la.vi^ne;  Les  phéniciens,  qui  par-  wage  eut  aussi  ses  ineonvéoiens. 


'  (f)  iVoiîoe hi«iori<tae snr les  vînsdeTWraconfe et  h  eultorw  A»  b  vîp»9âmac€» 

«■onlrlfps,  par  jlf.  Mfincrs  à  Gollînetie,  pfc. 

(3)  On  drt  la  riiiturey  parce  que  éès  le  ieui&  didomécc ,  Id  vigne  «ousoii  Muv«g«e 
ta  &idle ,  et  protMUenient  «aènw  en  Italie. 
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On  en  vînt  à  root trc  tant  d'cmprcs- 
seiDcnt  à  offrir ,  d'une  part ,  la 
preuve  de  cette  abstinence  ;  et,  de 
rantre ,  à  l'acqiu^rir,  que  les  mem- 
bres des  familles  se  luuUiplioient 
en  raison  des  moyens  de  se  plaire 
mataellement,  et  cpte  bientôt  il  ne 
"fdllut  plus,  poar  se  prétendre  pa- 
rent, que  se  trouver  atiuable.  Ce 
reproche  est  an  nombre  de  ceux 
dont  Properce  se  crut  eu  droit 
d'accabler  son  infidèle  Cinthîe  (i). 

Les  mêmes  abus  avoient  pro- 
voqué la-ntfihe  y»eîne  dans  la  ré- 
puWifpio  iiiursi  illoise  ;  mais  Vi  , 
comme  chez  le»  roniaius  >  son  ex- 
trême s(^vérilé  fui  un  obstacle  à 
son  application.  On  ne  tarda  pas 
à  fixer,  à  l'âge  de  trente  an»  pour 

J*on  et  l'autre  sexe  ,  le  droit  de 
boire  dn  vin.  Bientôt  on  8*app«r- 
çût  que  c'étoil  trop  restreindre  en- 
core la  cousommation  d'une  den- 

■  rée  précieuse,  maÎHdevenucMConi- 
mune  que  son  abondance  même 
éloit  un  mal:  il  fallut  ab.itidunuer  à 
cbâcun  le  droit  d'en  user  à  son  gré. 

Cependant  la  Guitare  de  la  vigne 
x'étendoit  pro<^res,sivenieiit  dans 
les  Gaules.  £lle  occupoit  déjà  une 
partie  des  coteaux  de  nos  dépar- 
temcns  du  Var ,  des  Bouches  dn- 
llhône,  de  l'Hérault  et  de  Vau- 
cluse  ,  du  Gard  et  des  liantes  et 
Bass^Alpca ,  dé  la  Drome  ,  de 
l'Isère  et  de  la  Loz^re ,  quand 
Domitien,8oit  par  ignorance ,  soit 
par  fiiiblone,  emune  le  dit  Mon* 
tcsqmea  ,  ordonne  >  A  lê  soite 
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d'une  année  où  la  récolte  des  vi- 
gnes avoit  été  aussi  abondante  que 
celle  des  blés  chetive  et  uiisérabiey 
d'arracher  impitojableineottoatea 
les  vignes  qui  croissoient  dans  les 
Gaules  :  comme  s'il  y  avoit  quel' 
que  chose  de  commun  entre  la 
manière  dVitre  et  de  croître deeesr 
deuxfamilfos' de  végétaux!  comnio 
«î  les  produits  de  Pune  pouvoieut 
jamais  être  un  obslaole à  la récotte 
de  l'autre  !  comme  si  enfin  ,  les 
terres  à  vignes  n'étoient  pas  alors, 
oomme  aufoQrd'bni  ,  au  moins 
dans  le  sol  qu'habîtoient  Gan» 
lois  (2)  ,  des  terres  entièrement 
iiiipropi  e.s  a  la  reproduction  des 
céréales  ! 

Quoiqu'il  cTi  sr>ïî ,  nos  pères,  par 
cet  édit  désastreux,  se  virent  con* 
damnés  à  ne  ae  désaltérer  désor- 
mais qu'avec  de  la  bierre,  del'by* 
dromel  ou  f|iielquc8  tristes  infu- 
sions de  plantes  acerbes.  Cette 
privation  qui  remonte  à  l'année 99 
de  l'ère  ancienne,  s'étendît  à  denx 
siècles  entiers.  Ce  fut  le  sage  et 
vaillant  Frobtis  qui ,  après  avoir 
duniic  Ta  paix  à  TEinpire  par  ses 
nombreuses  vicfoircs  ,  rendit  aux 
Gaulois  la  liberté  de  replanter  la 
vigne.  Le  soiiTexiir  de  sa  culttve 
et  des  avantages  (pi'elle  avoit  pro- 
duits ne  s'étoit  point  encore  enàcé 
de  leor  mémoire  ;  h  tradBlioft 
avuit  même  conservé  parmi  eux 
les  détails  les  plus  essentiels  de 
l'art  du  vigneron.  Les  plants  ap- 
portée do  nouveau,  par  b  iroie  dot 


(t)  Quin  etiam faltoa  Jiupt  liAi  scepe  propùtfuoi  ^ 
Otcula  ne  destnl  qui  Ubijure^frraHt. 

(s)  Vojtx  d-«iivèil«tioùioair«iledaMieidtteUs»atpropresàU  viflBti 
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conimeroe. , .  la  Sieile ,  de  la 
Qrèiee ,  de  lotifet  les'  narl^  de 

VA1^cblpcl  cl  (Us  côte»  d'Afrique, 
(Ifvinreiil  lo  tvpc  f)e  ces  înnom- 
biiiblcs  vuiicles  Ue  céjvi^es  qui 
couvrent  encore  aujourd  nui  Ipi 
coteaux  vif^nohlcs  de  !a  France. 
Ce  fut  uu  spt;ctac1e  ravixsant,  au 
rapport.de  Diifiod(i),  de  voir  la 
fbôle  des  hommes,  des  femmes  et 
de»  enfans. s'empresser  ,  se  livrer  à 
i  cnvi  et  presque  .spontaiiéiuent  à 
oetWtgrande  et  belle  restauration: 
TooS'en  elTcl  pouvoicuf  y  prendre 
|Hurt-  s  A^r  la  culture  de  la  vigne  a 
c«l««de<partioa1îer  et  dintéressant 
qa*elle  offre  dans  ses  détails  des 
occupations  proportion n(^cs  à  la 
forçe  des  deux  sexes,  à  celle  de 
foot  âge.  Tandis  ifna.l^.Qii^'bri- 
soicnl  les  rochers  ,  ouvroient  la 
ferrp»  eu  pxiirpoieu^  d'au^i^ueset 
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iouiilcR  soucbes  ,  creosoient  des 
fosaes ,  les  au!res  apportoient ,  dres> 
soient  et  assujettiâ^otcnt  lex  plants, 
l  es  vieillards,  rrpandus  dans  les 
campa;^ncs,  dcsigaoient ,  d'après 
lesreniieignemeDsquils  avoientre* 
çus  dans  Unir  jeunesse,  les  coteaux 
lés  plus  jproprcs  à  la  vieue  ;  ivres 
d'âne  foie  fondée  sur  l^spcnr  dis 

f>arla^r  enecire  aveo  lenrs  en.fans 
a  jouissance  de  son  produits ,  ils 
les  con.<iacroietit  religieusement  au 
dieu  du  viu^  ^levoicnt  même  sur 
leur  cime  des  temples  agrestes  eu 

sou  honneur  (2). 

Soit  que  1^  climat  des  Gaules 

eût  acquis  une  plus  douce  tempé* 
rature  par  le  aess^cbement  des 
eaux  croupi.ssdijtps«parla  destruc- 
tion des  vieilles  forêts  (3);  soit  que 
l'art  de  cultiver  se  fût  perfectionné, 
la  v'igm  i^'eui  plus  ipour  limites , 


Tr 
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(1)  Histoire  des  St^iianols,  .  .  t 

.  (a'  Dunod,  Histoire  det  Séquanols, 

C))!!  n'esl  pasdouiet^x  que  dans  l'espnrpde  deux  ou  trois  si^cIes,  l'a  c  croisse  m  enl 
de  la  populalioo  et  Im  travaux  de  la  ruilure  en  général  u'aieal  dû  coulribuer  à  m*y 
^rer  la  riRueurdu  froid.  Il  sVq  Taul  beaucoup  qpe  l'on  puisse  juger  delà  lemp^rftr 
fure  d'pu  lieu  par  sa  latitude  seulemenl.  I>8  parties  de  rAinéri(}ue  ,  par  exemple  , 
'^ni  sont  placées  à  une  laiilude  rorrespondante  à  celles  de  la  France,  de  rAUeroagne, 
e  !a  Prusse  ,  f!e  I  i  Po'oc^ne,  du  la  Hongrie  sont  infiuiiiiPiil  plus  sujettes  que  celles-ci 
aux  vaiiaiions  atmosphériques,  aux  grands  froids.  Le«  ancieeues  desrriplions  du 
climat, de  la  GerH^aiiiè  leotil^t  à  ronfirmer  aue  Ipshiven  étoient  autrefois  beaucoup 

«lus  loogs ,  plus  rigoureux  isn  Europe  qu  ils  oe  le  loat  sa|oard'htti.  Oiodura  4* 
loile-nons  dit  (  liv,  5  ) ,  que  les  grands  fleures  qui  parcmureteiit  les  provîness  rov 
niaine»,  le  Rhin  et  le  Danube  ,  éloient  sonveiii  pris  de  glace  dans  toute  la  profond 
deur  de  jeurs  eaux,  et  capables  de  sppporler  les  poids  les  plus  énormes  ;  que  Içv 
^Barbares  choisissoientordinaiiWMaf  ia  Htimn  rigovreiise  pour  faire  leurs  invasini^s  , 
paree  qu'ils  transportoient,  tant  craîole  comme  saut  dan^çr,  leur»  noinbreuiefl 
«raiëet ,  leur  cavalerie  el  ieitn  pesans  cbarriols  par  ces  grands  et  soHdei  |N>nb  de 
glace. 

■Les  naturalistes  modernes  observent  que  le  renne ,  .cet  utile  animal ,  dont  les 
sauvages  du  Nord  tirent  les  seuls  aoulagemens  à  leur  vie  misérable  ,  est  d'une  cons- 
lilttiipo  telle  gae  noo^i|lenient  elle  soutient ,  mais  qu'elle  exige  le  froid  le  plus 
eseeaaif.  On  w  Iroov»  sur  les  roebert  du  Spitzbers ,  à  10  degrés  du  pôle;  il  semble 

pe  récréer  dans  les  neiges  de  la  Laponie  et  de  la  Sibérie.  Maintenant  il  ne  peut 
S)l);sisipr  ;  ^cofe  qioiaa  «e  omUi|>Iier  dans  sucun  ^^s  wti^  au  Sud  de  |«  merQa)T 


Digitized  by  Google 


V  I G  V  1 G  toi 

comme    autrefois  ,  le  Nfofd  des  cnrp  pf^nélré.  Lêùrs  élForU  furent 

Cevcuaesi  elle  gagua  bientôt  tes  secondés  parles  réglemens  les  plu» 

eofeatix  dn  HMiie  ,de  la  SsAoe ,  iàvorabics  aax  planlenn.  La  loi 

le  lerritoire  dp  Dijon  ,  les  rives  du  salique  et  celle  des  visi{];ols  vou- 

Cher  ,  do  la  Manie  et  de  la  Mo-  loient  que  desaincodes  fussent  dé> 

selle.  Dès  le  oommeaeeiiMiit  du  cernées  contre  ceux  qui  arracbe-' 

ofaïqiûèiiw  sièdtf ,  cfest-4 dira  daa*  roicnt  un  «epon      voleiownt on 

Tespace  de  deux  cents  ans  ,  elle  raisin.  La  protection  <pic  le  goti- 

avoit  fait  ces  rapides  progrés,  lurs-  vcrnement  accordoit  à  la  propriété 

que  les  barbares  dn  Nord,  attirés  de» vignes,  1m fit  rcwarder 

parl'appasdclaboissonséduisante  un  ol))ct  sacré.  «  Cliîl])éric  a^'ant 

qu'on  en  obtient ,  se  précipitant  taxé  chaque  possesseur  de  vigne» 

pour-atnsi-dire  les  uns  sur  les  au-  à  lui  fournir  annuellement  un  ûm* 

ires,  coaimo  les  flots  de  la  mer  ,  pfaora-de  vid  povr  sa  tabks  il  y 

vinrent  inonder  les  terres  del'Km-  eut  une  rev'olte  en  Limosin.  L'oflG- 

pire,  La  fameuse  loi  ad  Barbari-  oier  chargé  de  percevoir  ce  tribut 

cum  tpA  déièadoit  à-  tonte  per<  odieux  ,j  fut  même  ntassaoré  ».  > 

sonne  (Tcnvoyer  du    vin  et  de  Ceperuianf  les  tenfaiives  de  ce# 

rhuiUaux  Barbares  y  même  pour  divers  peuples  ne  furent  pa«t  éga-* 

en  goûter  y  é\o\i  tombée  en  dé-  lement  heureuses  par-tout.  Les  vi»' 

iioétede,  ou  plutôt  les  Booigui*  gnes  ne  réussirent  p«< plus  «or  le» 

gnons,  les  Visi^ots  et  les  Francs  côtes  de  fa  Aînrche  qne  sur  celle* 

ne  voulurent  plus  attendre  qn'on  da  Pas-de-Calais ,  (juoiqn'ellcs oc- 

leor  envoyât  de  Tune  oa  de  raiitre  capassen  t ,  les  premières  suMout , 

de  ces  ru[uenrs,  ils  vinrent  IcscIkt-  un  sol  dont  la  latitude  est  beanconpr 

cher  eux-mêmes.  La  comparaboa  plus  méridionale  que  celles  àa 

qu'ils  fireut  du  vin  de  la  Gaule,  Coblcntz  on  de  Bounoii  le  raisin 

avec  la  hierreet  l'hydroèiel  d<ttit  parvient  à  uti  de^é  assez  satin 

ils  avoieni  coutume  de  s'abreuver,  faisant  de  m.tfurifé  ;  et  quoiquo 

détermina  presque  instantanément  dans  tontes  les  deux  ,  au  moins 

les  ans'à  fixer  leur ^ séjour  dansiez  dans  quelques  endroits,  la  nature 

contrées  où  la  culture  de  la  vigne  dn  fn  rein  ne  Ofiruisse  pas  devoir 

étuitdéjàétâbtie,lesautresàla pro-  être  dûfavorabie  à  ce  genre  de 

pagcr  de  leurs  propres  m aius  dans  culture.  N^ést-cé  poiut  à  une  cir- 

let  cantons  od  elle  n*avoit  pas  eu-  otin«laaee  purement  locale  et  par* 

...  ■  I        ■      t      •  .  :  • 

lioue;  et ,  du  fercsde  César  ,  cet  aaiinal ,  de lUênao  que  rëian  ^le laureàa  sauvage  , 
MiHtoi«nt  la  foiii  Bercinîe  qui  ombri^eoit  jine  granité  fifiie  de  la  -GernNuite'ef-  lie 
Ja  Pôlogiie.  l.e  Canada  est  aujourd'tiuî  la  peinture  ^xacie  de  raiicienne  GermSiife*; 

Quoiqu-  sîtj'j  sous  ]<.'  iin'i^ic  paviil/t  lc  que  ]c  1 1  iiiii-  (îV  la  Tiaix  r  «  t  U'i  ronif^i  léê 
plus  iiién«liuuaux  de  rAiigtelerre^  Oit  j  éprouve  Je  froid  le  plus  rijoureuxj  les 
reuiie^  j  soitt  «n  grand  nombre  ,  la  lerre^  esl  couverie  de  neiges ^^WM  el  duitt« 
bU^,  ei  iecraud  fleiiua  Sainf-Lpurenl  «si  régqlt^meitl  Alacé4a«s  aoe  suionoiV 
les  eauc  dé  Is  Stine  é'ée1i*tnni»9'  eoiSebt  ^ttea^'eDY  mn  Csit  à  labitlttre 
wqle  tjfi»  célte  (rsode  diftsrence  doit  écra  «ilribuéer 
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ficaltère  aux  oôtes  des  b^te  et 
basse  Nonuandic ,  aux  parties  oc- 
cidentale de  la  Picardie  et  septen- 
trionale de  la  Bretagne  qu  il  faut 
seuk-iueiit  allribiier  le  peu  rîesuc- 
cùs  des  cfT  i  is  (ju'oaa  tentés  à  cet 
éga^d?  Telle  est  notre  opinion  ;  elle 
est  fondée  sur  otie  obeervatioD  qui 
sen  présentée  avec  quelque  déve- 
loppement dans  1p  chapitre  V  , 
au  paragraphe  iutiluié  :  Dusol  ei 
du  eUmat  propres  à  la  aUktrt  d» 
la  vigne.  On  est  tellement  con- 
vaincu aujourd'hui  de  l'ioipossibi- 
Uté  d'obtenir  du  vin  passable  dans 
Qcs  territoires  que  beaucoup  de 
pcr'ionnes  doutent  cfue  la  vigne  v 
«it  jamais  été  cultivée  en  ^rand. 
Mais  les  témoignages  de  Iliistoire 
ne  sont  point   '  [uivoques  snr  ce 
0iit  ;  ils  sont  même  aoes  mnlti* 
pliés.  Les  enviions  de  Rennes ,  de 
Dol ,  Dinan,  de  Monfort ,  de  Fou- 
pores  et  de  Savigne^  ont  eu  leurs 
vignobles.  L'historien  D.  Morice 
en'  Fait  mention  et  aioqt»  meune 
sorte  d'humeur  qu'ils  sont  plus 
propres  à  fournir  du  bois^  du  gland 
et  du  charbon  que  dn  vin.  Un  gen- 
tilhomme Breton»nomnie  Dulattaî, 
saisissant  un  ^onr  l'occasion  de 
louer  sa  pairie,  dit  devant  Fran- 
cis I«„  qtfil  y  avoit  en  Bretagne 
trois  choses  qui  valoicnt  mieux 
que  dans  tout  le  reste  dç  la  France, 
les  chiens,  les  vins  etlesbommes. 

Ponrles  bommes  et  les  chiens ,  il 
peut  en  être  queUpie  chose ,  re- 
prit le  roi  f  mais  pour  les  vins , 
je  ne  pi^ls  en  convenir  %  ^orH  Uê 
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phu  perds  et  iet  piug  âpreê  àt 

mon  royaume.  Il  ne  s'agissoir  sans 
doute  que  de  oeot  de  la  Basse- 
Bretagne. 

Une  vie  de  Sdnt-FQibert ,  abbé 
de  Jumièges,  nn  pays  dp  ('aux  , 
iaît  loeotioa  des  vignes  voisines  de 
ce  monastère.  Riebard  II ,  dnede 
Normandie,  donna  au  monastère 
de  Fécamp  le  bourg  d'Argentan 

aui  avoit  la  réputation  de  produire 
e  tris-bon  vin.  XMif-Aoïs  !  san» 
doute  en  comparaison  des  autres 
vins  de  Normandie.  11  y  a  eu  des 
vignes  i  Bouteilles  pr6s  deDiepp» 
et  à  Pîerrccourl  sous  Foucarniont. 
On  voit  par  les  détails  de  la  jour- 
née dite  l'Erreur  dAumjaie  ,  que 
Henri  IV  y  perdit  deuxcentsarque- 
busiers  à  t  hc  val  qui  furent  coupés 
et  laits  prisoauiers,  parce  .que  les 
éebaias  de  la  plaine  a*en  bas,  voî^ 
sine  de  Ncurcnâtel  ,les  avoit  retar- 
dosdansleur  retraite  (i).  Huet(a) 
fait  mention  des  vignobles  voisina 
de  Caen  ;  il  en  existe  encore  denc 
de  nos  jours  dans  la  même  con- 
trée, Colombel  et  Argeucc.  Nous 
avons  été  à  portée  de  goiiter  le 
prnduit  de  ce  dernier  crû  ;  et  il 
faut  conveuir  qu'il  seroit  difficile 
df  préparer  punr  la  enistne  un 
verjus  plus  acerbe  que  ne  Test  ce 
vin.  Ou  voit  encore  des  vif^nes  en 
Pipardie  ;  le  territoire  de  Uigiù, 
prbs  d'Amiens,  n'est  pour  ainsi  diro 
qu'un  viguobîr.  Cneii  trotn  caussî 
près  de  Àflpntdidier  «t  dans  queU 
quM  antres  eantons  du  départ»* 
ro^t  de  li|  Somme;  mai*  la  qn«« 


il)  Esjai  sur  |p  d<5partea»çpl  ^  §eio»  ^nf^rleqre  jpBf  S-  ^.  J-  No«l. 
[s)  Ài|ii<}uUé«aeCaen, 
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fit^des  Wns  qu'ils  doiiii«iit«difFl^re 

peu  de  celle  des  crus  de  Norman- 
die. Enfin,  il  n'est  pas  jiistju'au  pe- 
i\t  pavitde  Téruucne,  dequel<jues 
degrés  plus  septenfrionat  qu'A- 
miens,qui  n'ait  eu  son  vi^inolilf; 
puisque  dans  une  charte  du  sep- 
tième siècle  ,  par  laqiulic  Clo- 
taîre  III  autorise  les  moines  de 
Sai  n  t-B  e  r  t  i  n  ù  f' 1  i  ]•  e  f  n  I  e  ]  q  n  es  ^  c  han- 

jtes,  on  remarque  que  les  vignes 
ont  partie  de  run  des  loh.  On  a 
cru  devoir  enlier  dans  qnel  pies 
détails  sur  ce  tait  historique  delà 
végétation,  pour  dissiper  les  doutes 
que  la  vraisemblance  pouvoit  au- 
toriser. Il  est  certain  qnc  la  vigne 
végète,  mais  ne  peut  produire  du 
vin ,  même  passable,  sur  la  longue 
Ci^ie  maritime  qui  s'étend  def)uis 
iCalais  jusqu'à  Nantes.  Les  cultiva- 
teurs de  œtte  grande  contrée  au- 
Voient  donné  une  preuve  non-équi- 
voque de  sagacité  s'ils  s'é  loien  t  bor- 
nés,  pour  leur  boisson ,  à  k  nature 
de» bons  arbres i  cidre  ,  qui  ienr 

réussit  si  bien.  Qne  n'Imitoicnt-il.s 
leurs  voisins  de  la  Belgicfuc?  (]eux- 
ci ,  constamment  dirigés  dans  leurs 
entreprises  a^riisoles  par  un  bon 
esprit  et  un  raisonnement  sain, s'en 
sont  tenosà  leur  antique  culture  de 
Forge  et  du  boablon.  En  elfet,  le 
bon  cidre  ctla  bonne  bierre  valent 
mieux  que  le  vin  d'Argence. 

Autant  ces  dernières  entreprises 
vignicoles  ont  été  déplorables, au- 
tant furent  heureux  les  essais  du 
même  genre  qu'on  en  ht  par-tout 
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ailleiin.  Car  il  nW  aucune  de  nos 
provinces  placées  soit  à  l'orient , 
sni(  au  midi  ,  .soif  an  centre  de  la 
l'iaucc(i),  cjiii  aail  présenté  des 
sites,  des  territoires  entiers  ltivo> 
rables  à  la  culture  de  la  vjgnc; 
ii  n'en  est  aucune  qui  ne  renie  nue 

âuelques  orûs  reeommandables  et 
ont  les  p  r oduils en  eau-de-vie  on 
en  vîn  n'aient  accfnîs  qneltjne  re- 
Bolu.  U  est  vrai  que  parmi  ces  ré- 
putations il  en  est  qui  n*ont  en 
qu'un  terns .  que  ((uelcjne.s-nne.s  ont 
mc^me  été  bornées  à  une  durée 
éphémère, parce  qu'une  seule  cir- 
constance suffit  pour  les  détruire 
et  les  faire  oublier.  Un  change- 
ment de  propriétaire  e&t suivi  coin* 
muuément  d'une  nouvelle  méthode 
de  culfnre  ;  eelte  cnlfnro  moins 
bien  surveillée  :  quelque  négligence 
dans  l'entretien  ou  le  renouvelle- 
ment  des  cépagesles  mieux  appro- 
priés au  sol  etau  climat ,  quelques 
soins  de  moins  ou  ^ueiqu'atteutiou 
^Hnisedans  la  fkbneation  des  vins, 
c'en  est  n  ^  ez  pour  discréditer  peut- 
être  à  jamais  les  récoltes  d  un  vi- 
gnoble. S'il  arAre ,  comme  les 
exemples  n'en  sont  que  trop  fré- 
quens  aujourd'hui ,  .sur  tout  dans  le 
voisinage  des  grandes  villes  oii  la 
eonâommation  est  îmmmse  et  par 
conséquent  le  débit  as.<iuré,  que  le 
propriétaire  .«sacrifie  le  système  do 
la  qualité  à  celui  de  l'abondance, il 
n'est  pas  douteux  que  son  crû  ne 
jouira  plus  désorrnai.s  de  la  renom- 
mée que  lui  avoil  acquise  une  toute 


(t)  tf  fiitit  péui*Aire  rn  eieepter  la  Marebe  (Ir,  <iéparleraeni  de  la  Creuse )>«Cest* 

unr  remarque  curieuse  ,  rlit  Labergsrie,  qu'à  parin  de  la  ligne  de  Paris,  vers  le 


Midi ,  il  V  ail  ies  vigne»  dans  lou^  les  d^'^«f«emer»s,  sinon  dans  celui  de  laCteuEef 
qui  est  eniouré  de  fous  côtés  par  des  '/ipubles  ».  Traité  d  j1griculh$re  pratique .  ou 
Annuaire  det  CuttipaUtur*  du  •^^parUment  de  la  Cremct  etc.. 
TomeX.  '  ^  O 
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autre  manière  de  le  diriger.  N'est- 
ce  pas  à  l'avidité  ou  à  l'incurie  des 
rolon<;  qu'il  faut  attribuer  l'oubli 
dans  lequel  sont  tombés  les  vins 
if  a  lient  de  Massique ,  de  Céeubeet 
de  Falernc  faut  clianfés  par  Ho- 
race et  par  ses  contemporains  ? 

Toutefois  la  France  produit  des 
vins  qui  n*ont  rien  perdn  de  leur 
célébrité  pendant  une  succession 
de  quinze  siècles  ;  et  combien  n'en 
|»n)atttt'e1le  pas  mii  sont  encore 
ignoras  rf  auxfiuel^  il  ne  manque 
que  d'être  connus  pour  lutter 
avantagensement  peut-être  avec 
les  premiert  ?  Il  en  est  de  la  ré- 
putation des  vins  comme  de  celle 
des  hommes ,  pour  sortir  de  la 
foule  où  l'on  reste  onblié  ;  il  ne  suf- 
fif  pas  d'avoir  un  niérite  réel  ;  quel- 
quefois encore  il  faut  des  circons- 
tances fevorables  ou  un  heureux 
baaardqu'on  ne  rencontre  pas  tou- 
jours. A  qui, en  cITct,  n'est-il  pas 
arrivé  en  voyageant,  de  boire  dans 
un  canton  mconun  des  vins  déli> 
cieux  auxquels  il  nenianqnc ,  pour 
acquérir  une  renommée  que  d'être 
produits  sur  dfflpàbles  somptnen- 
ses?LesgrandsquiaiCconipagnfoent 
Louis  XIV  à  son  sacre,  rendirent 
aux  vins  de  Silleri,  d  tiauviiiers , 
de  Versenaî  et  de  plusieurs  antres 
teniloircs  voisins  de  Rheiins  ,  la 
célébrité  qu'ils  avoieut  eue  autre- 
fois et  dont  ils  ont  joui  depuis.  Le 
via  de  la  Romanée  doit  la  sienne 
cnpnrfic  à  de  bons  procédés  de 
cuUuic  et  de  .^ibrication ,  mais  sur- 
tout k  une  cîrconsftuioe  beureuse 
douf  sut  babilcraeni  profiter, il  n'y 
a  guère  pins  de  soixaufe  unSy  un 
noimué  Crouambourg,  oilicicr  «îJ- 
lemand  «uservice  deTrance ,  cpii 
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avoif  épontê  Théritière  de  ce  vi- 
gnoble. Les  vins  de  Bordeaux 

étoient  avantae^eusement  connus 
dès  le  quatorzième  siècle ,  puis- 
qif ils  étoient  déjà  Fobjet  d'expor- 
Iritinn  le  plus  avantaj^eu:!  au  com- 
merce de  l'Aquitaine;  mais  la  con- 
sommation qu'on  en  fait  dans  Vin- 
térieur  de  la  France,  à  Paris  sur» 
fout,  a  triplé  depuis  quarante  ans. 
Cette  espèce  de  révolution  se  rap- 
porte &  une  anecdote  assez  fiitile; 
mais  elle  trouve  naturellement  ici 
sa  place,  parce  que  les  conséquen- 
ces en  sont  très -importantes  an 
commerce  fronçais. 

Le  maréchal  de  Richelieu  avoit 
contribué  au  gain  de  la  bataille  de 
Fontenoi;  il  revenoit  vaîncfuenr 
de  la  cauipaj^ne  de  Malion.  Favori 
de  Louis  XV ,  envié  des  grands  et 
l^âté  par  les  femmes  de  la  cour , 
il  jonissoît  dans  lenumde,  non  pas 
d'une  considération  imposante  , 
mais  de  celte  sorte  de  célébrité  à 
laquelle  on  n*est  point  insensible 
(juand  on  n'est  pas  philosophe.  Ma- 
aarae  de  Fompadour  qui  avoit 
assez  d'esprit  pour  sentir  la  néces- 
sité d'attacher  qnelqn'éclat  à  la 
misérable  rpaliti^  d'être  publique- 
ment la  maîtresse  du  roi,  conçut 
le  projet  de  faire  épouser  ma- 
denioiselle  T.enormand  sa  fille, 
au  duc  de  Fronsac ,  tils  de  Ht- 
chelieu.  Le  Maréchal  dédaigna 
celte  alliance  avec  une  hauteur  qui, 
en  faisant  sentir  à  la  favorite  toute 
la  bassesse  de  sa  profession, irrita 
en  elle  tous  les  senlimens  de  la  ven- 
geance.  Richelieu  n'éloif  pas  nn  en- 
nemi ord  in  ai  rc;ccpcudant  elle  réus- 
sit à  l'éloigner  de  la  cour.  Il  reçut 
avec  le  brevet  de  conimandanl  de 
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Ginenaie,Porân  d'aller  établir  Ht  ébnunent  ipourvues  des  mêmes 

résidence  à  Bordeaux.  On  l'y  reçut  vins.  Ilîcbelieu  ,si  près  de  la  cour, 

avec  un  empressement  et  des  bon-  n'osa  pas  y  (!'t;)'er  le  faste  de  la 

neurs  qui  ,  dans  des  tem»  moins  vice-royautc  qu  il  avoit  exercée  eu 

calmes ,  anroient  pa  dooner  quel-  Guienue  ;  mais  sa  réputation  d'hom> 

qu'inquiétude  au  souverain  qu'il  me  d'esprit  et  de  bon  goût,  d'heu- 

irepréseatoit.  Son  palais  devint  reux  capitaine,  d'ancien  favori  du 

bientôlIerendes-voaslialntDetde  roi  et  ae  oourtisan  plutôt  adroit 

tout  ce  que  ren&rmoit  cette  belle  que  servilc ,  lui  conserva  dans  lo 

cité   d'hommes  riches    et   bien  monde  une  prépondérance  ni'ir- 

ëlovés,  de  femmes  aimablesou  jo-  quuc  sur  les  hommes  de  souiaiig, 

Kes.  De  Gasq,  président  du  par^  qui  avoient  aussi  la  manie  de  vou* 

Icmcnt  et  f:;rand  propriétaire  aans  loir  être  imités.  F  es  vins  de  Bor- 

les  vignobles  du  voisiiiagp,  y  fiU  deauz  contiuuèreut  d'être  servis 

MoiiealidM  preniîers  et  avee  mm  éœe  h  td>Ie  du  maréobal  aTeemie 

sorte  de  distmetion*  parce  que  le  sorte  de  prédileetion  et  presque 

ton  aisé  de  sa  société,  son  goût  touîourssonsîenomdevîndeGasq. 

pourle  jeu  et  pour  tonsicsplaisirs,  A  la  cour  comme  à  la  ville  ,  le 

Tapprochoicnt  sa  manière  d'étreet  nombre  de  ses  imitateurs  fittbîeo» 

ses  inclinations  de  celles  dn  mare-  tôt  incalculable.  Selon  l'usage,  ponr 

chai  dont  il  devint  bientôt  en  etièt  tout  ce  qui  est  de  mode ,  il  en  fut 

Tami  particnlier.  Dans  les  DHesma-  de  même  dans  la  pjupert  dea 

faifiques  cra'il  s'étoit  fait  la  douce  erandes  villes  de  province  ;  de-là , 

ahitnde  oc  rendre  à  cecnmman-  réfonnante  consommation  qui  s'est 

dont  de  la  Guienne,  auquel  ii  ne  faite  depuis  el  qui  se  fait  encora 

manquoit  que  le  titre  de  roi,  ear  dans  l'intérieur  delà  France,  do 

it  en  avoit  tout  le  faste  et  presque  vins  do  Bordeanx  OU  réjfUitds  d^- 

toute  la  puissance ,  de  Gasq  ne  Bordewx  (x). 

manquoit  jamais  éb  éoumst  axac  J*anrc»svoQlapréMoterieiaveQ 

meilleurs  vins  de  Bordeaux  qu'il  métbode  et  placer  dans  son  ordro 

faisoit  servir  le.s  noms  des  cnis  où  chronoîoçiqucla  création  des prin- 

il  étoit  propriétaire.  Ce  petit  ma-  cipau.x  vi>^uoLlco  Français;  mais 

nège  assez  commun  aux  poases»  les  monnmens  historiques  de  l'a- 

seurs  des  denrées  de  cette  nature,  griculture  nationale  ne  nous  four- 

lui  réussit  tellement  que  bientôt  lo  nittent  rien  d'assez  précis  à  cet 

Karéeliat  ne  voulut,  pourainsiiUre,  égard:  quoiqu'on  en  ait  dit,  nona. 

offirir  à  ses  convives,  en  vins  de  n avons  point  encore  eu  de  Ph'nc, 

Bordeaiix  ,  que  eeiiT  dn  président  ;  Je  ne  puis  mieux  faire  en  ce  mo* 

€t  si-tùt  que  les  circonstauccs  lui  meut  que  de  marcher  sur  les  Ira-. 

permirent  son  lefamr  à  Paris,  il  ces  de  le  Grand d'Aussy  qm  aez«i 

TDnlntqneiescavesyrassMitaboa-  trait aveo  tant  de  soin  drâ  Uviea 


(1)  Yqirci  le  cis(i|M  saivsat* 
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imprimés  et  manùMîrita  de  nos  quelcsPcrîgourdins,lcsLîmosîn» , 
pnoeipales  bibliothèques  toas  les  lesAugoumoisiDS,lesSaintongcoif, 
rcnseignemcns  qu'il  est  possible  de  les  Rocliclois  et  peul-of  rr  ]r%  Voite- 
se  procurcrsur  cette  matière ,  et  yiosse  procorèrentlesplantsdcvî-  - 
qai  les  a  présentés  avee  tant  d'art  eneet  la  cuttnre  déjà  inf roduili  dans 
Au  surplus,  si  le  fablcaiide  lano-  Ta Guiennerqneles babitans dcTAu 
inenclalure  que  nous  ofirirons  au  vergne,  ân  Rourbonnois,  du  Ni- 
lecteur  laisse  beaucoup  à  désirer  vernois  et  du  Berri  reçurent  les 
qnant  è  la  forme,  noosne  croyons  leurs  du  Lyonnois ,  pour  lea  fras»- 
pas  du  moins  qa*U  en  soit  aioai  mettre  de  même  aux  Tourangeaux, 
pour  le  fond.  auxhabilansduBlaisoiset  auxAn- 

Tont  annonoa  qoelea  vignes  se   cevins.      Gatinois,  lX)r1éaiioi8, 
sont  propagées  parmi  nous  ,  à  la    Flsle  de  France  re^^urent  IcsU'urs 
«econdcepoqucdelcur  plantation,    des  vignobles  qni  servent  de  li^ 
en  partant  du  Midi,  du  voisinage    miles  aux  anciennes  provinces  d« 
de  Marseille;  cette  culture  suivit    Bourgogne  et  de  Champagne.  Les 
aussi-tôt  deuxdircclions,  pour  ainsi    plants  furent  commuiiicjués  et  leur 
(lire  opposées  Tune  à  Tautre  ;  sa-   culture  se  propagea  avec  une  ra- 
vcnr  celle  dtt  Nord  et  celle  du  sud-  pidité  qui  semble  tDèoncevable  « 
cncst.  La  première  pénétra  par  le    quand  on  réfl^'cbît  avec  corubicn  de 
])aupbiiié  sur  les  coteaux    du    lenteur  on  parvient  de  nos  jours  à 
Rbône,  les  bords  de  la  Saôuc  et    faire  adopter  les  bons  principes 
toute  cette  fameuse  c6te,  formée   et  les  meilleurs  procédés  de  cul- 
de  monticules  ,  <pii  traverse  la    turc.  Il  est  vrai  que  dans  ces  tem» 
Bourgogne  du  Midi  an  Nord  ;  de-    reculés  les  ^ands  propriétaire» 
H.  elle  s^^tendit  par  le  pays  dos  ne  dédaienoient  pas  de  diriger 
Séquanois^laFrancbc  Comte). sur    personnellement  les  exploilalions 
la  rivcpaucbcduRbin,  surlesco-    rurales;  et  il  faut  ajouter  que  les 
Icaux  de  la  Marne,  de  la  Moselle    souverains eux-mcmesn'étoientpas 
et  sur  ceux  qui  bordent  la  Seille.   étrangers  aux  détails  de  l'agricul- 
La  seconde  branche  se  dirigea   ture  ^cettc  belle  science,  ait  Oli- 
par  le  sud.-ouest  vers  le  Langue-   \ier  debcvTe&,qui  s'apprend  m  l*é- 
doe,  ta  6ase(^eet  la Guienne.    -  eoledeîanafure^iest prouignée 
Il  est  vraisemblable  que  de  ces   par  la  nécessité  et  embellie  par 
deux  brandies  principales  naqni-    le  seul  regard  de  son  doux  et  pro- 
rent  des  ramilicalions  qui  s'éteu-  ^7(/W6"yrw//(ï).  Les  premiers  ducs 
dirent  à  llnlérieur,  en  raison  delà    de  Bourgogne  firent  fetre  beau- 
situation  lopograpliicjuc  des  diiïc-    coup  de  piatitations  pour  leur  pro- 
ren  les  provinces  et  des  relations   prc  compte.  On  voit  dans  plusieurs 
qu*avoient  entre  eux  ceux  qni  les  de  leurs  anciennes  ordonnances; 
'  habitoient.  Cest' ainsi  sans  doute  combien  ils  se  flattoient  d'être 


(i)  Ptéface  du  ILùàlre  di^griculture. 
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Jifiés  seigneurs  immédiats  des  ceux  de  Bour^oguc  ;  mais  le  pre- 

ineUkma  vaude  ta  chretiennelé ^  mior  établtnoit  une  sage  distinc- 

à  cause  de  leur  bon  pays  de  Bour-  tlon  entre  la  somme  à  percevoir 

,gogne  ypàts  Jàmé  et  renommé  que  sur  les  vins  destinés  à  passer  sur 

'/oui  autre  en  croU  de  vin.  Les  la  table  des  riches  et  celle  qu*on 

princes  de  l'Europe,  dit  Para-  iniposoit  sur  ceux  qui  devoil  àlre 

din  (i)  d^signoient  souvent  le  duc  coosoninié»  par  la  classe  la  moins 

de  Bourgogne  sous  lu  litre  de  aisée  des  citoyens.  Ce  droil  d  en- 

Prnice  i&sotms  vins.  Quand  les  tiée  fut  porté  à  24  s.  ou  lao  cent. 

{>apes  curent  transporté  en  France  par  qîieuc  de  viu  de  Bourgogne  , 

e  siège  pontifical,  ou  1308,  leur  et  à  l'js.  ou  yj  cent,  seulement 

<abIe,  Gene  des  cardinaux  et  des  parcbaqaemesureoorrespondanle 

principaux  officiers  de  la  conrpa-  sur  les  vins  communs  de  France, 

pale  furent  louionrs  fournies  de  Pliilippe  !c  Bon  ne  vova;;coit  point 

vins  aux  dépends  du mouasière  de  ((u'il  m-ùl  à  sa  suile  des  vius  do 

Cluni;  et  Ton  conjecture  que  c'é-  ses  domaines  pour  sa  provision  ; 

toitdu  vindeBeaune,parceauePc-  il  avoit  contracte  l'lial)itiide  d'en 

trarque,  écrivant  au  poutiie  Ur-  fauc  passer  tous  les  ans  un  cer- 

.htia  V ,  et  réfutant  les  dilTérentes  tain  nombre  de  pièces  à  Charles 

.valsons  qui  ret.enoient  les  canli-  le  Téméraire, 

naux au-delà  des  monts, disoit  leur  Les  rois  de  France  ne  iiéj^ligè- 

, avoir  entendu  alléguer  qu'il  n'y  rentpasnon  plus  de  faire  piauler 

avoit  point  de  vin  de  Beatme  en  des  vignes  dans  leurs  domaines. 

Italie.  Les  capitulaires  de  Cbarleniagne 

On  transportoit  à  Rheims  des  fournissent  la  preuve  qu'il  y  avoit 

.vins  do  Botirgogne  pour  la  oér^  des  vifmobles  attaché  i  diacna 

moniedu  sacre  desrois  de  France,  des  palai.s  qu'ils  habitoicnt ,  avec 

Lors  du  couronnement  de  Philippe  un  pressoir  et  tons  !rs  inslrumen« 

de  Valois ,  eu  13:^6  ,  le  viu  de  nécessaires  ù  la  iabncation  des 

Beaune  y  fut  vendu  56  francs  la  vins;  on  y  voit  le  souverain  tai-mé- 

queue,  somme  très-considérable  me  entrer  ,  sur  cet  te  espèce  d'ad- 

pour  ces  tems.  Les  élat.s- généraux  niinistration  ,  dans  les  plus  grands 

assemblésàParis,en  i369,acooF*  détails  avec  ses  éoononies.  L'en- 

d^Dt  un  droit  sur  l'entrée  des  cl(]s  du  Louvre,  comme  les  autres 

vins  à  Paris,  droit  plus  inste  dans  maisons  rorales  ,  a  rcnfcrtn^  des 

sa  perception,  plus  politique  et  vignes,  puisqu'eu  1160,  Louis  le 

mieux  raisonné  que  celui  qui  fut  îenne  put  assigner  annuellement 

établi  depuis  aux  barrièresde  près-  sur  leur  produit, six  umids  de  vin 

que  toutes  les  villes  de  France.  Far  au  curé  de  Saint  jNicolas.  Fhilippe- 

<!elui<li,lataxeélottla nièinepoor  Auguste,  saivant  un  compte  de 

'  les  vins  de  Normandie  que  pour  sesrcvenuspour  Tannée  iaoo,rap> 


(1)  AiiuaUs,  ii\ .  3. 


Auxerre ,  Corbcil ,  Bëtisi ,  Orléans,  de  Bordeaux ,  Saint-Emilion,  Trie 

Morct ,  Foissi ,  Gîcn  ,  Anet,  Cha-  et  Moittae  ;  I^We-B^ce ,  d'Arw 

levane  (  le  senl  tFans|>ort  du  vin  gcntenil.  Deuil,  Marlj ,  Meulan, 

de  ce  dernier  crû  conta  cent  soîs  Soissoiis  ,  Monfmorcnci ,  Pierre- 

en  I20O  ),  Verbcrics  ,  Fontaine-  lite  et  Saint- Yon  ;  le  Languedoc, 

bleaUfRvreconrt , Milli ,  Boiscom-  de  Narboone ,  Béders,  Montpel» 

mnn  dans  1c  Gatinois,  Samoi  dans  lier  et  Carcassonne  ;  le  Nivernoîs, 

rOrl^anois  et  Auvers  dans  le  voi-  de  Nevers  et  Vézclai  ;  TOrléanois, 

ainage  d'Etanii)e8.Leiiitoecoinpfe  dXMéans,  Orchèse  ,  Jargeau  et 

lût  mention  de  vins  achetés  poor  Samoi  ;  le  Poitou  ,   de  Poi- 

le  compte  du  roi  à  Qioîsy ,  à  Mon-  tiers  ;  la  Saîntongc ,  de  Saintes , 

largis,  à Saînt-Césaire  et  à  Meuiaiu  Taiilebourget  Saint-Jean-d'Angeli; 

Ce  dernier  «voit  sans  doute  été  hToaranie,de  BiCoiilriohard. 

jécolté  surla  côte  rrEvrcjne-Mont.  Depuis  l'an  1200,  il  ne  s'est  pas 

Parmi  les  fabliaux  du  treizième  écoule  de  siècle  sans  que  les  noms 

siècle  ,  publiés  par  le  Grand-  de  plusieurs  autres  provinces  on  de 

d'Aussy,  il  en  est  un  composé  sous  vignobles  particuliers  à  des  pro* 

le  règne  du  même  Phihppc-Au-  vînces  déjà  citées,  n'aient  augmenté 

Juste  ,  et  intitulé  la  B  a  faille  des  les  listes  ci-devant  rapportées.  £n 
^mSf  àam  kquel  on  trouve  une  1x34 ,  le  Poniard  est  cité  par  Pa» 
liste  très-éleiidue  des  vin?;  de  rad'm  commQ  lajleur  des  r/ns  <L' 
France  réputés  alors  les  meilleurs.  Beaune  ;  en  1310  une  somme  fut 
Après  avoir  parlé  génériquement  employée  par  ordre  de  Philippe- 
de  ceux  du  Gatinois  ,de  l*AiiV)it^  le-Bel  pour  faire  des  cxpériencet 
de  l'Anjou  et  de  la  Provence  ,  il  sur  les  vins  de  Gaiilac ,  de  Pamiers 
ajoute  que  l'Angoumois  se  vante  et  de  Montesquieux  (2)  £ustache 
à  bon  droit ,  de  ceax  des  envi-  Desohamps ,  mort  en  1420,  ajou- 
rons d'Angoulêmc,  comme  l'Aunis  te  (3)  à  la  nomencl  ilurr  pr^'cé- 
de  ceux  de  la  Rochelle  ;  l'Auver-  dente  les  nouveaux  noms  d'Aï  , 
gne,  de  Saint  -  Pourçain  (  i)  ;  le  d'Auxonne ,  de  Comières ,  de  Dat- 
fierrjr»  deSancerre,  de  Cbâieau-  mexi  ,  de  Gerrooles  ,  de  Oivri  , 
roux ,  d'Issoudun  et  de  Buzançais  ;  Gonesse ,  Irauci ,  Pinos ,  Tournus , 
la  Bourgogne  ,d' Auxerre ,  Beaune,  Troy ,  Vertus  et  Mantes.  £n  1 5 10 , 
■B  ^  ^  j^ii^^jgni  01  Yennaii!-  lorsque  les  ambassadeurs  delîanh 


(1)  Un  autre  écrivaio  du  même  siècle  «  parle  d'un  homme  qui  éioit  deveou  fort 
riche ,  dit  de  lui ,  pour  donner  une  idée  de  son  line,  qaïljiebnvoil  plus  que  da  vin 

Si.-Pourçain. 

(2)  Uutoirede  Languedoc  ,  psr^  YaiueU^ 
Q)  Poésies  muuscrïtes. 
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mfllen  traversèrent  la  France  ponr 
se  rendre  à  Tours  où  ctoit  I  oni^ 
XU,  lar^aeleiir  fit  porter  à  Blois 
ân  poÎMon,  de  la  marée  et  trois 
barils  (le  vin  i^eii  de  Seauine  et 
d'Orléans. 

Ces  dernières  citations  douuent 
lieu  à  plasieuTS  remarques.  On  y 
voit  le  vignoble  de  Mantes ,  quot- 
ité trèta^voisia  de  k  Normandie , 
SI  même  il  ne  faisoît  partie  inté' 
granlc  de  cette  province,  compté 
au  nombre  de  nos  vignobles  les 
plus  distingués.  Il  est  déchu  de  sa 
réputation  depuis  une  quarantaine 
d'années,  époque  du  défrichement 
du  clos  vulgairement  nommé  des 
Célestins.  La  négligence  qu'on  a 
mise  à  maintenir  la  renommée  des 
vins  de  ce  canton  est  d'autant 
plus  fâcheuse  qu'ils  sont  pour  ainsi 
dire  les  seuls  récoltés  dans  la  partie 
septentrionale  de  la  France  qu'on 
uisse  assimiler  aux  vins  de  Bor> 
eanx,  de  CalwMni  et  d'antres  pro- 
vinces plus  méridionales  encore, 

Î)our  ne  rien  perdre  de  leur  qua- 
ité  dans  le  cours  des  plus  longs 
trajets  en  tner*  On  assure  qu'un 
de  nos  voyaf^fnrs  fin  fîernicr  siècle 
en  transporta  jusqu'en  Perse,  sans 
<fn*il  eût  éprouvé  la  œdndre  allé^ 
ration  ;  et  nous  savons  qu'ils  ont 
été  du  nombre  des  vins  français  les 

f>lu8  recherchés  par  les  Anglois  et 
es  Hollandoîa(l^LM  faabitansde 
Mantes  et  leurs  voisins  de  Dreux 
ont  à  leur  portée  un  soi ,  des  ex- 
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pontîanf ,  des  abris  tellement  avan- 
taj^ux  pour  la  vigne ,  qu'ils  pour- 
roient  être  enviés  dans  des  dépar- 
tenens  od  ce  genre  de  oulturo 

jouît  depuis  long  tems  d'une  répu- 
tation que  personne  ne  conteste. 

La  liste  d'£ustache  Deschamps 
annonce  quUl  exbtoit  déjà  de  son 
tems  une  certaine  rivalité  d'indus* 
trie,  d'émulation  et  de  renommée 
entre  les  vins  de  Bourgogne  et 
ceux  de  Champagne  ;  rivalité  qui 
a  dégénéré  depuis  en  une  lutte 
assez  ridicule  ,  et  dont  nous  parle- 
rons avant  de  teimÎB»  ce  cba« 
pitre.  Le  m^me auteur ,  eti  parlant 
des  vins  de  Gonesse,  nous  conduit 
naturellement  aux  autres  vigno- 
bles de  Paris  dont  les  nomencla- 
teurs  ont  peu  parlé  jusqu'ici ,  quoi- 
qu'ils soient  très -anciens  ,  ({u'ils 
aient  été  peut-ÔIre  plus  multipliés 
qu'ils  ne  le  sont  de  nos  jours,  et 
qu'ils  aient  joui  d'une  réputation  à 
laquelle  on  auroit  peine  à  croire, 
si  elle  n'éfoii  attestée  pnr  uiie  foule 
de  témoignages  authenllc^ues.  Ën» 
fin  ou  vient  de  voir  les  vms  d'Or- 
léans mis  pour  aÎDsi-dire  en  p^al- 
lelc  avec  ceux  de  Beaune  ;  les  tems 
sont  bien  changés  à  leur  égard. 
Cependant  ils  ont  éprouvé  tant  do 
vicissitudes  dans  leur  fortune ,  et  la 
consommation  qui  s'en  fait  dans 
l'intérieur  de  l'Etat  est  si  considé- 
rable  que  noua  devons  rapporter 
ce  qu'ifs  ont  été ,  parce  que  ce  sera 
dire  ce  qu'ils  pourraient  être  en- 
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(i)  Quand  le  comneroe  est eoTert  avec  les  Anglais  et  Tes  Rolhndai* ,  les  eat 

el  les  autres  chargent  à  Bordeaux,  à  Nantes,  à  ]«  Bochetle  les  vins  de  Ht  rr^paux  , 
du  Qucit:i ,  du  Languedoc  ,  de  la  Basse-Navarre  et  d«  Bearn  ;  ils  embarquenl  à 
Rouen ,  à  Suiiksrqne  et  i  Calais  oeui  ie  Boui]gogne,  de  Qaunpsgiie  al  de  Montât, 
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dore.  Viendxont  ensaife  Tes  détails 

que  le  lecteur  a  droit  d'attendi'e 
sur  les  rnmpux  vignobles  bordelais 
cl  sur  ceux  de  quei(j[ues  autres  dé- 
partemeES  auxquels  les  gourmets 
donnent  une  attention  particulière. 
Mais  avant  tout,  pournousconfor- 
nier  àVespèee  d'ordredironologi- 
que  que  nons  avons  observé  jus- 
qu'ici,le  lecteur  doit  ^tre  prévenu 
qucnonstonchoiisà  l'époque  où  les 
vi<;ncs  de  Fraace  furent  atteintes 
d'un  nc'iui  dirigé  par  rautoritc',  et 
non  moins  impolitiqiie  que  celui 
dont  elles  avoient  &mée9 
sous  Teii/pire  de  Domitien.  5'u  fot 
moins  désastreux  dans  ses  cRcts  , 
c'est  que  la  proscription  des  vignes 
ne  fut  pas  universelle  comme  la 
premièrp  fois.  I.o  nu'iiie  prétexte, 
une  récolte  chélivc  des  blés  en 
i566,  détermina  rordonnance  de 
Charles  IX,  par  laquelle  ce  prince 
vonloit  (ja'il  ne  put  y  avoir  désor- 
mais que  le  tiers  du  terrein  de 
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ebaqoe  canton  occupé  par  les 
vignes,  et  que  les  deux  au  très  tiers 
fnssont  consacrés  soit  aux  prairies 
soit  aux  céréales.  Eucore  uue  fois, 
est-ce  cp'un  genre  de  culture  qael 
qu^il  soit  ne  dépend  pas  autant  > 
et  plus  encore,  du  climat  et  de  la 
nature  du  sol  qne  du  tiayail  des 
hommes  ?  C'est  une  remarque  di- 
gne d'attention,  dit  fort  agréable- 
ment récrtvaiu  que  j'ai  tant  de 
plaisir  â  citer  et  que  je  copie  sou* 
vent ,  pnrce  que  je  ne  pourrois 
dire  aussi  bien  :  «  Cest  une  remar- 
qne  dont  les  btt?eiirs  sor^tont  doi- 
vent trîomphef  ,  ^e  les  deux 
princes  qui  proscrivirent  les  vignes 
en  France  aient  été,  l'un  1  auteur 
de  la  Saint-Bar thélemi  ;  rautre,ua 
des  plus  nbominii!ilcs  t3'rnn';  qui 
aieut  aiUigé  le  monde  ».  Ce  règle- 
ment de  Charles  IX  fut  heurense- 
nient  modifie  par  Henri  III  (i), 
(]elui-ci  rccommantla  sculemrnt, 
en  1677 ,  à  ses  représeutaus  dans 


(0  ^:>tre  ?a  (înto  de  ce  rf^glt'tnent  ef  h  modifîcJition  <^n*y  mil  Ifpiiri  TIT  ,  iJ  parut 
uiicloi  iit's-iavorable  au  commerce  dfis  vins.  Les  battohersel  charretiers,  «juis'oc- 
ciipoicnt  du  ti::i)3port  des  viiis ,  se  pertnelloieal ,  pendaal  leur  roule,  de  boire  celui 

Ïirils  ronduisoient.  Ils  remplissoieni  eniuite  les  tonneaux  avec  de  Peau  et  dm  aabie* 
le  désordre  étolt  si  g<^uéral  que ,  loin  de  aPen  caclier  t  ib  en  Soient  venus  au  point 
tî(>  \'-  r?  .r  îr  1  |irt"ii[ue  comme  un  droit.  Vn  nommé  d'Arc{uevilIe  ,  auquel  on  avoil 
rf  u  iu  du  viii  iximi  afiéré  ,  en  prit  de  l'huoieur ,  iutenla  proc&s  aux  vaiiuriers  qui 
Tavnient  amené  ,  et  les  iraduisit  au  parlement.  Le  tribunal  les  coiid.jmua  comme 
voleurs,  à  payer  des  dommages  et  inléréis,  à  faire  amerde  benornble  et  à  être 
fustigés.  Il  prononça  même  que  dorénavant  ceux' qui  se  roiidroienl  coupable  du 
même  délit  ,  seroient  pendus.  Cet  arrtt  fuineu\  ,  rendu  le  10  février  ij5o,  fit 
beaucoup  de  bruit  ei  n\irn"la  point  le  mal.  [,a  même  friponerie  reprit  hieiilot  son 
cours  et  siibsisleencore  Qujmirii'hui  ,  m<'il;iré  le  moyen  qu'on  a  pris ,  qu'on  anroit 
dù  croire  sufiisaui  pour  la  prévenir  >  celui  d'abandonner  aux  voituriei^  une  ou  deux 
pîlcesde  viO}  |iotir  leur  conioiniiuition ,  pendant  ta  durée  du  transport.  Souvent 
persuadi^s  ,  et  presque  lou  ours  mal-à-prupos ,  que  le  vin  mis  à  leur  disposition  est 
le  moins  bon  de  lacliarge,  ils  coûtent  à  toutes  les  pièces  qu*on  leura  confiées ,  coo- 
somment  le  meilleur  vin  et  Irélatent  presque  tout  le  reste.  Ce  brigauJape  est  un  des 
plus  i^rands  obstacles  que  puisse  éprouve  le  conuneirce  des  vin;  1  sur-tout  des  vins 
de  eiioiz* 

♦  * 

les 
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les  provinces,  d  avoir  attention  gardèrent  ce  legs  commet  si  pré>. 

qu^en  latrtterrUeire»  tes  iabourt  (Aenx  que ,  par  reconnoissance  , 

ne  fit<;st'nt  de'lais-.'c'y  pour  fiire  ils  inhumèrent  le  donateur  dans 

pUnis  excessifs  de  vignes.  Eaiin,  leur  grand  cloître  (i).  Lorsque  les 

auoique  les  lumières  acquises  pen-  économes  de  la  '  maison  du  roi  > 
ant  le  cotirs  de  deux  sièplet  eus'  avoîent      cboix^poor  la  bouche ,  r 
sent  di\  propager  les  bons  prin-  d'une  certaine  qnanfifr^  de  vin, 
cipes  en  économie  politique  et  produit  dans  les  enclos  des  do- 
rurale  ,  il  ne  Ivt  pat  noiiu  maines  sîtné»  i^ris  «  îl*  ftiicnent' 
fendu,  sous  le  règne  de  liOrtts  XV  crier  la  vente  du  surplus  dans  les 
en  ty.^i  ,  de  fi  re  de  nouvelles  rues;  et  pendant  cet  te  criée,  toutes; 
plantations  de  vi^ous,  et  de  re-  les  tavernes  de  la  ville  étoieiit  fer-' 
nouveller  ,  par  le  travail ,  celles  mées.  Une  ordonnancé  de  Louis 
oui  seroient  restées  incultes  pen«  IX, sous  Pannée  1268,  portef  se  li. 
oant  deux  anné^seulemenl.  Four*  Toy  met  vin  à  taverne,  tuit  U  au-, 
quoi  oontrahidre  ?  pourqiTO*  dé>  treata»emienee$tent;eiUefieur» 
courager  sans  cesse  h  culiiv  afeur  tuit  ensemble  doivent  crier  le  vin 
et  ne  pas  lui  laisser  la  tàcuUé,pour  le  rqy ,  au  matin  et  au  soir,  par 
payer  les  diargea  dont  cm  Faoca-  h$  earrejburt  de  Parù.  LMbant 
Ue  ,  de  tirer  le  meilleur  parti  parle  avec  éloge  des  vins  de  Sèvro 
possible  de  son  champ  ?  Il  en  et  deMeudon  ;  l'abbé  de  Marolles, 
conuoit  la  qualité  mieux  que  per-  de  ceux  de  Suréue,  Ruel  et  6t.- 
•onne  ,  mieoic  que-  lea  noamiM  Cloud.  Ces  mêmes  vins,  dit  Pierre 
d'état  eux-inéme.  Gauthier  de  Roanne,  auxquels  il 
La  plantation  des  vignes,  aux  ajoute  celui  de  Riz» font  les.dé- 
wrironsde  Paris,  remonte  à  des  >  lices  dn  monarque.  Cest  «de  IftniM 
tsais  bien  reculés,  puisque  l'em-  XIV  qu'il  parlait,  et  ce  prince  étoit 
pereur  Julien  a  donné  des  élno;es  alors  àj;é  de  trente  ans.  Vive  te 
aux  vins  qu'elles  produisoient.  Un  pain       Goncsse  ,  écrivoit  Patin 
a  d4^&  parlé  de  celles  de  Montmo-  en  1 669 ,  avec  le  bon  vin  de  Pa^ 
rcncy,  de  Deuil,  de  Mnrli ,  deCio-  ris,  de  Bourgogne  et  de  Charn- 
uesse,  de  Riz  et  d'Argenteuil.  Re»  pagne,  sans  oublier  celui  de  €on' 
nand,  oomie  de-Boulogne ,  en  pos-  drieux^  le  muscat  du  Languedoc!^ 
séda, dans  ce  dernier  territoire,  de  Provence,  de  la  Ciotat  elda 
qui  pa.ssèrent  ensuite  à  Philippe  5/.-/<awrm/ '.  Enfin  Plumier,  jué- 
Auguste  :  lequel  les  donna  à  Gué-  deciu  normand,  qui  a  écrit  sur  la 
rin,  évoque  de  Senlis.  Un  certain  '  cidre  etsur  le  vin,  ne  parle  qu'avec 
Boilrau  ,  (jul  vivoit  sous  Philippe-  enthousiasme  des  vins  français  : 
le-Bel fit  présent  aux  chartreux  c'est  ainsi  qu'il  nom  me  ceux  de  l'Ile 
de  Paris  d'une  vi^pe  située  dans  le  de  Franoe.  Il  va  jusqu'à  leur  don* 
inifiMie  OBBlon ; .et'-les  moines  le*  nër  la  préftrenee  sur  ceux  de 


(1)  Histoire  du  diucese  de  Paris  Lebattf,» 
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Boorgogoe.  Tout  ce  que  peutpri- 
iendre  cehii^^  dit-il  »  quand 

perdu  toute  son  aprac  ,  rt  qu'il 
est  en  sa  bontés  dest  de  ne  point 
céder  aux  pin*  Jrançais,  Carte*, 
nons  ne  disoonveiunis  pas  qull  ny 
ait  beançoiip  d'exagération  ,  ou 
même  uuc  partialité  ridicule  dans 
ce  jageraent  do.  docteur  Paumier  : 
riai;'  il  tend  à  prouver,  avec  îrs 
autres  passades  déjà  cités,  que  les 
Tins  des euvircMisdeParboiit  joui, 
pendant  plfaûnenrs  siècles ,  d'une 
réputation  qui  n'existe  plus  au- 
îoui'd'bui;  et*  ce  ^i  prouve  aussi 
qm^dle  sVrt  mamteirae  jusqu'au 
commencement  àn  (Wx-hmùhme 
«dècle,  c'est  que  l'abbé  de  Cliaulieu  , 
danttiDe  pièce  de  vert  écrite  en 
17OJI,  nprétentcle  marquis  de  la 
Fc'ire.  9on  ami,  allant SOQVent boiro 
du  V  iù  à  b  LU  eue. 

%\  l'on  m*écrit  qu'à  Surènit  ' 
Au  cabaret  "od  a  vu 
<  Xiafaie  «t  le  bon  Silitte 
^^1,  pour  en  avorr  irop  bu» 

Re'rouvoipiil  'a  porte  à  j^ine 
D'ua  lieu  qu'ils  ont  tant  connu. 

La  Farc,  homme  aimable,  à 
talens,  accoutumé  à  ne  vivre  que 
dans  ie»  socîélés  k«  nriemc  cnoi- 

wes, qu'aux  laMr  ^  1rs  pln:^  dt^lica- 
tement  servie»;  lui  qui  contribuoit 
pour  beaucoup  au  charme  des 
Tf^unions  de  l'hôtel  de  Rambouil- 
let :laFarc  n'ciit  pas  donné  la  pré- 
férence aux  cabarets,  oîi  l'on  ne 
Imvoii  vraisvablablenient  qae  du 
vin  du  crû  de  Surène  ,  si  ce  vîn 
n'avoit  pas  eu  d'autres  qualités  que 
celles  qui  le  caractérisent  aujouc' 
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On  chercheroit  peut  êire  vaine 
ment  ailleurs  que  dans  les  progrès 
excessifs  de  la  po])ulation  de  Paris, 
depuis  un  siècle ,  la  première  eau- 
«e  dn  dfserédît  oii  sont  tombés  les 
vins  de  son  voisinegie*  Le  nombre 
des  artisans  et  des  ouvriers  s'élant 
multiplié,  dans  cette  grande  ville, 
en  raison  des  besoins  desesbabîtanlî 
rirlips  ru  aisés, les lavcrnes,  les  ca- 
barets ,  les  soinguettes  y  sont  deve- 
nos  infinit  dansTeor  nombre.  Cons> 
tamment  remplies  par  des  consom* 
niateurs  (^'nn  o;oût  peu  délicat,  ils 
fonncut  un  marché  permanent; 
ils  sont  on  débonché,  dans  tone 
les  momcn<^ .  ouvert  à  Vt^coulemcnt 
de  la  denrée  dont  nous  parlons. 
Les  propriétaires  sArs  de  la  placer 
avantageusement  ,  en  ((uclqne 
quantité  qu'ils  en  soient  pourvus ^ 
et  de  se  procurer  une  reprise  avan- 
tageuse sur  le  transport ,  dont  les 
frais  sont  presque  nuls  conrparésà 
cenx  qu'entraînent  de  longs  char- 
vois,  les  ont  déeîdAià  porter  leors 
ypécnlations  sur  la  quantité  plutôt 
«]  w  5  ir la  qualité. l-'abondance  des 
euji^rais  ,  la  facilité  de  se  les  pro-  ' 
ëarer  â  bon  compte,  entr'autres 
ceux  qu'on  nomme  boue-tic- P aris , 
et  qui  contiennent  les  principes  les 
plus  tielift  de  la  végétation  ,  ont 
piiîssaninicnl  secondé  Ifnrs  vues, 
il  n'a  plus  fallu  en»uiie  que  oé^li- 

§er  l'entretien  on  la  multipliefttioii 
es  plant  eboisis  qui  produisent 
toujours  peu  et  les  sucrifier  aux 
espèces  communes  ou  grossières 
qui  donnent  bea^ouop  pour  faire 
perdre  à  res  vignobles  la  célébrité 
qu'ils  avoient  acquise  et  justement 
mâritée.  Nons  oonnoisions  qoel- 
.tjp»  propriélaim  dnnt  let  tcrii- 
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foires  d*Argenteuil  et  de^  BMe, 
qui  a^ooeupent  des  lAKP^Mnfds  k 

leur  conqn<?rir  de  nouveau.  Puis- 
iieut  les  soios  qu'ils  doDoeat  à  celte 
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avec  l.nqupllc  \U  la  dirij^cnt  êfre 
suivis  de  succès  rapides  !  ils  au- 
toient  bientôt  de  nombreux  inii- 
Aatfors.  - 

I,cs  viwnohlos  d'OrIt'ans  n'ont 
pui>  juui  constanimcnl  non  plus  du 
même  degré  de  faveur.  L'espèce 
de  déchéance  dans  laquelle  on  les 
«  vu  tomber,  pourrait  bien  avoir 
^ifinMsasbaraétti«»  rimmense  con^ 
sommation  qm- i?eQ-.fidl ,  non  en 
nature  de  vin  proprement  dit  ; 
luais  après  sa  conversion  en  caux- 
tà&mt^r^  Snr-tout  en  vinaigre. 
Sous  <-e8  dernières  formes  ,  les 
produits  des  .vignobles  de  i'Qrléa- 
;^|M&  sont  reeherchés  desnitioimx 
'0tAei  étrangers  avec  tant  d'em- 
pressement,  que  beaucoup  de 
propriétaires  auront  sans  doute 
immféfm  d'intérêt  à  maÎBtsaiJr, 
leur  anoiailie  réputation  comme 
vin.£lle  a  fait  dire  ssitrclbis  «Tau- 
leur  du  iîêge  de  Vhèbes: 

El  mil  muids  de  vin  Orl^nois 
,    Afié         vfi^}fnt.  jpeoê  oe  raû. 


me  pendant. son  absence  ,leiv^ 
crit  do  douner  à  son  cher  eti 

émi^'âiÊmiêié^^  de  Lîsiétix; 

soixante  mesures  de  son  frr^i  hoii 
vin  d'OrJcans.  Ou  présu^ie  cpio 
ce  prince  parloit  du  vi|^;i|bbra  ds 
Emé^biea  devenu  depuis  Hemr% 
une  posses-sion  des  rois  de  France. 
Cliiunpier  dit  dans  un  ouvrage  déjà 
oité,  queler-faabitans  de  l'Artois 
et  du  lîainuut  reclierclioicnt  les 
vins  de  Beauue  ,  mais  que  les  aU' 
ires  babitaDS  de  la  Flandre  Ifng 
préféroiéiit  ceux  de  l'Orléanois. 
l'Hercule  Guépin  ,  poërae  plus- 
que  médiocre  composé  sur  les 
yina»Aiii»«naiis  .pacmiSi'iddique 
comme  premiers  crus  de  ce  vi- 
euobl^,  ^o>W  X  CaïubrAi.»  Cbéci, 
Corobknxi  Ctodrai,  Fourneaux, 
la  Gabillère ,  Lécot ,  I  niiri  ,  Ma- 
rigni ,  Maumenée,  Olivet,  Ponti  , 
Samoi,  Saï,  Saint-Martin,  Saint- 
Mémin,  Saint-Hilaire  et  Saint- 
.Tran  de  Braies,  On  lit  dans  la  liste 
des  vins  de  France ,  publiée  par 
.  Fabbé  de  MaroHes  Ci)  passage 
sur  l'Orléanois ,  Génetin  ,  Saint- 
Méminet  l'Auvemat  si  noble  qu'il 
i  mt  peut  Mouffrir  i?eau  ^  quoiquê 
'^sUM^^Mifèif^kgAiéreux.  Boi* 


(i)  Voyessa  traduction  de  Martial. VoîciXqffee^j/W^ganRl  <??  tr^uc'Çur  rap- 

rsrle  les  noms  dos  principaux  vignobles  dè  ïwiieeîpOŒrl*ÎLovttgne»  Thiers  el  la 
imagne  ;  pour  \e  Ben  i ,  Aubigiii ,  Issoiidun  ,  Sancerre  et  Vierzon  ;  pour  le  Blai- 
sois,  Si.-Dié,  Vineuîl  el  les  Grois  de  Blois  Prépaleur  et  aiâieauduB  y  sont  omis 
inal-à-propos):  pour  la  Bourgognr ,  Aiixcrre  ,  Beauue ,  Cmilanges ,  .loi^zm  ,  Ii  -mci, 
.V^oualooett  Toamne:  pouc  laC^ampague ,  Ai,  Avenai ,  ChaWli,  Epcinai 
Jaucouii;  pour  le  Dauphiaé ,  rtbrmitage;  pour  la  Franche-Comté ,  Arbou  ;  pour 
la  Guyenne ,  Bordeaux ,  Chalojse ,  Grave  el  Médor  ;  pour  l'IsJe  de  France  ,  Argen- 
leuil,  Ruel ,  St.-Cloud,  vSoi^sont  et  Surène;  pour  le  I.aaguedoo,  Fronlignaii  , 
Csilhw, Lioiasxi  pour Is Min^wisi PonUU et  U  Ghinléj  pôi^  U  NonaanEUe, 

P  a 


us  ria 

Im  pute  âe  œf  An^fiamtihmé 
manière  Iwen  difiî&note,  qnandil 

dît: 

Un  laquais  effroaté  m'a^ipottt  un 

rougp  jbord 
tfon,  «tfveniat  fameux,  qui,  mtt< 

4e' lignage. 
Se  vendoft  chez  Crenet  (r)  ponr  via 

de  rherniiiage } 
Et  qui  rouge  et  ▼eraaeil  ,  mais  fede 

H  doucereux, 

,II'a  vo  M  rien  qu'un  (gpâliplal,  etqjil'ttll 
debo-re  afireux. 

HamiUoti  ne  s'exprime  pa«  rut 
ces  vins  d'une  manière  plu^  avaa- 
tagease. 

-  •  É  >  Lé  vin  dont  les  dieax  vtnt<lMVMDt>, 

Aupr^du  vofrî?  fn  paralfMc, 

f  aroîtroii  du  Ttad'Oriâauk  . 

■  'f 

...  '    -    ■       _  t 
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'  Cet  satyriqme  nettmliéliHMiienl 
pas  «ans  doute  ceux  de  Saint- De- 
nis-en-Val,  de  Saint- Jean  et  do 
Saint-Y  dont  la  réputation. existoit 
cependant  «a  teint  oà  ils  ifé* 
g^v.  )irnt  de  cette  sorte,  et  se  inain- 
tieat  encore  de  nos  jours.  Pierre 
GantMrde  Roaiine,  parlant  der 
qnaHtA  des  différens  vins  de 
France  dans  «es  Exerrih! lianes 
hygiasticœ  ,  publiée  en  1668  et 
citées  par  Tes.sier(i),  entr'antraa 
de  ceux  d'Orléans  ,  de  Bourgogne, 
de  (^a:«oogne ,  d'Anjou,  de  CbaiU' 
pagne  et  dm'flBVixons  de  Paris^ 
dit  qne  les  premiers  ont  peu  de 
corps  et  cependant  qu'ils  sont  gé- 
néreux, spiritueux  et  très- bous  à 
leur  «econde  ann^e.  Il  est  asaevra* 
marr(nal)Ie  ,  a]  aite-t-il,  <|ue  tout 
distingués  qu'il:»  sont  par  un  goût 


Mantes;  pour  l'Orlt^anois,  îisezXe.  texte;  pour  la  Provence,  C:issoi,  la  Cloutai  et 
Sf.-f  BureHlj  pour  !«  Touraine  ,  Amboise,  Azai-le-Féron ,  Bléré  ,  Boucbet,  1« 
Bourdnisièr» ,  ClaVeau-Ia-Folaine ,  Maillé  ,  Mezières ,  MoDiriciMrd ,  Monl^Lbuis, 
^flseUes^NolÎMai,  Plattdct,-St.-Averlin ,  Vérels ,-  Veniou  et  Voiivrai. 
■  Le-leeitÇurasaaa  douce  remarqué  combien  ee^  uombreutfe  la  liale.que  Tabbé  de 
IWaroIlesnous  présente  des  bons  crûs  de  la  Touraine,  et  combieo  esc  r«serr(<.!  relie 
de  [a  Bourgogne,  de  la  Champagne  et  du  Bordelais;  mais  l*auteur  éioit  Tourangeau. 

Olivier  àr  Serres,  lui-môme,  n'a  pas  été  lout-à-fait  exempt  de  celte  petite  foi- 
;  car  dans  la  uomenclalore  qu'il  a  laissée  des  princî|Mlux  vieideFionce  $  eaux 
tdu  Midi  a^inraveat  dans  «me  proporrion  presque  ridû;ate«  ëomparés  1  eem  de 
jios  dt^parleineas  Hu  rentre  et  du  Nord-£st.  En  voici  le  propre  texte  »  u  Les  excel- 
»■  lens  vins  blancs  d  Oi  iéans ,  de  Couci ,  de  Loudun  en  Languedoc  ,  d'Anjou ,  de 
»  Beaune  ,  de  Jo\  eusn ,  rie  TArgentière ,  de  Montréal ,  de  Lambras ,  de  Corims  en 
«  nostre  Vivaretz,  de  Gaillac,  de  Rabaslens^de  Nérac,  dAnnis,  de  Grave. 
*  I#*  friands  Tins-cléreis  de  Omte>Perdix«  terroir  dé  iBeaiwaife;  de  Casteluau  , 
T»  de  Monssen  Giraud  ,  de  Bnfpnols,  de  Monteîiniar ,  de  Villeneuve. de-BerR  ma- 
1»  patrie  ,  de  Tournon  ,  de  Ris ,  d'Aï  ,  d'Aibois  ,  de  Bordeaux  ,  de  la  Rochelle  et 
»  autres  diverses  cries  rroi^sansalu  [)rovi  ru  l's  de  Rourropiie,  d'Anj  du  M.iine, 
»  de  Guyenne,  de  Gascogne,  du  Languedoc  ,  du  Dauphioé»  de  la  Provence. 
»  Sur  tous  lesquels  vins  (laroisseni  les  muscats  et  blanquette»  de  Vlronlignan  ^Sl 
a  Miraoauf  en  Languedoc,  dont  la  valeur  les  raiitnaipoiter  par  lolu  les  reooios 
1»  de  ee  rojramé  ».  TMêtr*  d'agriéullart, 

(  t  )  C'est  te  nom  de  Cl  I  u  i  c](  1 11  e  n  oit  alonàFar»  ,  le  famenx  cabsict  de  la  Pommt 
de  Piii,  près  le  pont  Noire-Uame* 
;  (à)  Atisaiea  de  TAg rieulu»  ftinsaiie ,  toai.  H  pagi  agS. 
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"t^M^gv^le ,  il  y,  éÊrwÊm'êê' 

fense  imposée  au  pr.uid  maître  de 
la  maison  du  rt^i  Ircs-cbrélien,  de 
permeUrc  qu'où  serve  du  vind'Or- 
lëaos  sur  .la  HWoi  di  sa  nia)eiit<^ , 
tt  cet  officier  promet  de  s'v  t oii- 
Jbrjuer  tom  la  toi  du»eriueut.  i'iu- 

répcfi^lamènie  anecdote ,  miiili^ 
cun  n'a  désigné  le  titre  original  où 
il  l'a  poîsée;  ainsi  on  peut  un  ré- 
voqaer  en  doute- «aBr«iunc  iiiicilé 
ou  se  livrer  à  l^eaiieuiip  de  con- 
jectures pour  assigner  un  niotil  à 
*oa  e3ârtBaoe.f  We!tÉioit-il  pas  pos- 
sible qu'un  prince  ou  quelqu'au- 
tre  personn;i<;e  iniportuiit  de  la 
cour  en  ait  pris  d'une  manière  dé- 
jpésurée  «t.4aM  nn  état  douteux' 
de  santé ,  crac  cette  ivresse  ait 
produit  quelque  grave  accident , 
«t  qju'un  médecin  plot  idfoil  qne 
Véridique  ait  jugé  convenable  de 
l^attribuer  ululot  à  la  qualité  du 
vin  qu'à  la  toible  constitution  ou  à 
itintenipérance  du  buveur  ?  ^ 

l  .Ht  riuitii^e ,  Arhois  et  Cnn- 
«irieu  oui  à  peme  hgure  dans  les 
iiites  qa'oB  a  parooaruet  jusqu'ici 
Nous  avons  niêrac  pris  sur  nous-> 
de  retrancher  Condrieu  de  celle 
de  f  abbé  de  Marelles ,  non  que 
ce  ifgnoble  ne  mérite  une  mail» 
tion  particulière  :  mais  parce  que 
fauteur  l'a  placé  dans  le  Langue- 
•4oc,  iaiidis  qrfil  apparti«it  a« 
LyoDuols. 

Le  roi,  écrivoit  Patin  en  1666^ 
«  fint  présent  an  roi  d'Angleterre 
de  deux  cents  muids  detièft-bon 
•vin;  savoir  :  de  Clbampagne,  de 
«Bourgogne  et  de  rUermitage. 
•  Çoaiitanviiif Arboit^ktftié- 
VMam  de  SnlIi.flBt  ^dapaii  loqg- 
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4an  lâil  eonoolln  Fanccdol e  nu- 
vante  qui  lui  «et  en  quelque  nrto 

relative. 

»  En  1596,  le  duc  de  Mayenna 
après  avoir  mis  bas  les  armes  et 
traité  avec  Henri,  se  rendit  à  Mon- 
ceaux où  étoit  le  roi  pour  l'assis 
rer  de  sa  fidélité.  Cehti^si,  en  ca 
moment,  se  proinenoit  dans  le 
parc  avec  tiuUi.  Mayenne  s'étant 

telté  à  ses  genoux  ,  il  le  releva , 
'ambnssa  trois  fois  ;  poil  la  pre- 
nant par  la  main,  il  le  mena  par 
les  diiléreutes  allées  du  parc,  pour 
loi  en  làire  admirer  les  beantët. 
Leste  et  dispos,  il  marclioit  h  grands 

i>as  :  le  duc  au  contraire  qui  étoit 
brt  gras  ,  et  qui  d  ailleurs  étoit 
inoonuDodé  d'âne  aeiatiqae  ,  ne 
pouvoit  le  suivre  ({u'avec  une  peine 
uiimit;.  11  suoit  à  grosses  gouttes  et 
soofl'roit  .oraellement  sans  pour- 
tant oser  s'en  plaindre.  Le  roi  en- 
fin s'en  étant  apper^u ,  lui  dit  : 
Paries  vrai,  mon  caasu,  u'est-il 
|iaa  viai  que  je  vais  nn  peu  vfte 
pour  vous  V  Mayenne  répondit 
qu'il  éloutioit,et  que  si  sa  majesté 
eût  ooDtinaé,  elle  Teftt  tué  sans  le 
vouloir.  Toucbez-là,  mon  cou.^în  , 
reprit  le  roi  en  riant ,  et  lui  frap- 
pant sur  répade  :  ear  pardieu  , 
«mlà  tonte  la  vengeance  qoe  vous 
aurez  de  moi;  et  en  mênic-lemsil 
l'embrassa  de  nouveau.  Mayenne  , 
pénétré  jusqu'aux  larmes  ,  fit  nii 
effort  pour  se  jctter  à  genoux  une 
seconde  fois.  11  baisa  la  main  du  roi . 
et  lui  jura  qu'il  le  serviroit  dé* 
soimab  contre  ses  propres  en&ns. 
Or  sus,  je  le -crois  répartit  Henri; 
et  afin  qne  vous  puissiez  m'aimer 
etraeservir^os  long  tenu, /0sw«r 

Moue  Ain  rflfllg  hnMtmMm» 
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âe  vin  ê^Arboiê ,  car  fe  pauCiftit 

vous  ne  le  haïssez  pas  » 

«  Quand  Sully  ,  nommé  doc  et 
pagr  donna  pour  «a  réception  lia 
grand  repes,  le  roi  vint  tout•^à- 
coup  le  surprendre  et  se  placer  au 
nombre  des  convives.  (Cependant , 
^it  le  duc,  comme  il  avoit  fatm  et 
qu'on  tardoit  à  servir ,  il  alla  en 
attendant  manger  des  huîtres  et 
boire  du  pàt  d'Arboie  », 

Il  nous  reste  à  parler  maintenant 
d'un  des  plus  graruls  et  de^»  pin» 
C^èbres  vignobles  de  la  i'  ruace, 
celui  de  Bordeaux. 

La  niaienre  partie  des  vins  re- 
cueiilts  dan5  le  territoire  Bordelais 
ayant  été  pendant  plujneors siècles, 
étant  encore  de  nos  jours,  plutôt 
vn  objet  de  commerce  extérieur 
très-important ,  que  de  consomma- 
tion intérieiure ,  comme  nous  Ta» 
vons  déjà  observé ,  il  n'est  pas  sur- 
prenant que  DOS  écrivains ,  des- 
quels ils  étoianten  itérai  peu  «on- 
nus,  n'en  aient  parM  que  d'une 
manière  très-succmto  et ,  pour  am&i 
dire,  en  passant.  Ausone  qui  vi- 
voit  an  quatrième  siècle,  loi  dôme 
des  éloges  dans  plusieurs  de  ses 
écrits.  Mathieu  Paris,  parlant  des 
tfapoàtionsde  mécontentement  et 
d'aigrnir  nu  â[od  la  Gascogne,  en 
ia5i,  contre  les  Anglais,  leurs 
dominateurs,  dit  que  cette  pro* 
vince  se  seroit  soustraite  dès^lors 
à  l'obéissance  de  Henri  TTT ,  si  elle 
n'eût  eu  besoin  de  l'Angleterre  , 
pour  le  dâ>it  de  ses  vins.  Il  est 
Cf)iistaté  par  unreeistre  des  droits 
de  U  douane  de  Bordeaux  que, 
dans  le  conrs  de  Tannée  1360,  il 
sortit  du  port  de  eetle  ville  .cent 
i|ilMranteel  ua  nanrîies,  ohargéide 
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-trrâie  mille  quatre  cent  vlogt-nenf 

tonneaux  de  (  tonneau  est 
composé  de  quatre  barriques,  et 
diar^e  barrique  contient  deux 
cen  ts  pintes)  ,  qui  avoient  produit 
5  mille  i04li\Tes,  16  sols,  de  droits, 
monnaie  bourdclaise.  En  1372, 
ditFroissard,  on  vit  arriver  à  Bor- 
deaux ,  toutes  (îune flotte ,  bien 
deux  cents  voiles  et  nefs  de  mar- 
diamb  ^aOoient  aux  pins. 

Les  anciens  docuraeus  que  nous 
avons  été  à  portéedc  recueillir  su rce 
grand  et  beau  vignoble,se  bornent  à 
ce  pcude  citations;  mais  il  est  d'une 
telle  importance,  comme  partie  du 
produit  territorial  de  la  France , 
que  nonseroyons devoir ftnre con- 
noître,  avec  quelque  détail ,  les 
principaux  crtLs  dont  îl  est  Ibrmé. 

On  les  divise  d'abord  en  quatre 
parties  principales  ;  savoir:  I**.  le 
Médoc  ;  11°.  les  Graves  ;  IIP.  les 
Palus;  IV".  les  Vi^nes-Blancfaes. 
On  doit  y  ajouter  troisantres  oan« 
tons  :  quoiqu'inférleurs  aux  pre- 
miers ,  iU  occupent  un  rang  distin-  « 
gué  dans  la  liste  des  principaux 
vignobles  de  la  France.  Ce  sont 
ceux  i**.  d'Entre  deux  Mers  ;  2°.  de 
Bourjçeais  ;  $<*.  enfin  de  Saint- 
Emîhon. 

Vignobtes  Bordelais  àu  p^ndér 
ordre, 

L  Le  vignoble  du  Medoc  com-  ' 
menée  à-peu-prè«  à  la  distance  de 
12  à  14  lieues.  Nord,  au-delà  de 
Bordeaux.  Il  a  son  exposition  a»  - 
Levant  et  au  Midi,  longeant  la  rive  - 

Saucbe  desjrivières  de  Gironde  et 
e  Garonne.  11  se  tenmne  en  de^ 
de  Blanquefort ,  deux  lieues  et  dp- 
]ni«avantBordAiàus,UiBstftucentxe  • 


Dig'itized  by  Google 


VI  G 

de  cette  ligne  qu'on  recueille  les 
nias  kt^plus  renommét  du  pays,* 

prtrcc  qnc  c'cst-Ià  (\nc  smit  silnr.^ 
Caioiif  dans  6te.-l!lstepbe ;  Lahtie 
et  LaHMnr,  dans  Poillao;  Lëcmlle 
et  Graa  ,  dans  Saint- Julien  ,  Châ> 
teau-Margaux  ft  Hanzan  ,  dans 
Margaux  :  Cauleaac  termine  la 
cbalne  de»  grands  vins  de  Mcdoe^ 
Cpux  fies  OiAlrâiiK.  lanHf,  T.n- 
tour  et  Marsaux  »e  disputent  la 
wiiOTtlé^'tttenèt ,  depuis  long-tems, 
leurs  diÂërens  propriétaires  ob- 
tienneat  le  iiiênie  prix  de  leurs 
vins.  Dans  les  bonnes  années,  ils 
MOOleat  fu^^qif à  2,5oo  liv.  le  ton- 
neau :  le  minimum  est  de  i,5oo  liv. 
lors({ue  le  teins  u'a  pas  été  iavo> 
nUe  à  la  végétation  de  la  vigne. 

Df  tous  les  vignobles  du  Borde- 
lais, celui  du  Médoc  est  le  plus 
iieureusenicnt  situé.  11  cotoye  les 
lifitoM  de  Garonne  et  de  GÎFoade 
«Tir  lesquelles  il  dnininf,  ainsi  qtin 
«uiuics atterrisscmcn s  plus ouj noms 
É—îdégable»?  et  Fon  remaropiê 
que  la  qualité  du  vin  s'amoindrit  à 
mesure  que  le  vignoble  sccarte  de 
la  rivière.  Calon  ,  Lafîtte,  l>atour 
et  Saint-Julien  sont  à  une  grande 
élévation  n^i-rlussi; ^  tlt'  î.i  ri\ii''rr,  à 
cause  derescarperneiit  du  site  qu'ils 
occupait,  et  né«iiiDoiiis  trèsHprès 
de  SCS  !)f  rds. 

Le  sol  du  Médoc  pré.senle  à  sa 
anperficie  un  sable  granitique  oa 
graveleux  d'un  roux  plus  ou  moins 
f.. Les  bahit;itts  cinf  rcinarquë 
que  le  gravier  qui  repose  sur  oa 
table  gras  et  dont  la  eoodie  est 
épaisse  (  )î  odnit  beaucoup  sans  que 
la  qualité  soit  altérée  par  Tabon- 
^nce  de  la  récolte  ;  obaervatioii 
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casion  de  faire.  Cest  snr  un  pareil 
terrein  que  sont  plantées  les  vignet 
dp  T  a6tte ,  de  Latoor  et  de  Mar- 
gaux. 

IL  Le  vin  de  Grave  prend  «on 
nom  de  la  nature  dn  terrein  qai  le 

produit.  Autrefois  on  désipnoit 
plutôt, ^usce  nom,  du  vm-bianc 
qnedn  vin  rouge;  et  on  étendoit 
ce  nom  aux  vignobles  h!anrs, 
qu'à  Langon,  situéàhuit  lieues  de 
BoTdeaax.Auioiird1mi,oo  nomme 
indistinctement  vîn  de  Grave, les 
vfjis  blanc  et  rouge  qu'on  récolte 
ilaïis  les  graves  voisines  de  Bor- 
deaux, jusqu'à  la  distance  de  deux 
lieux  de  celte  ville,  tant  du  eôté 
Nord  que  du  côté  Sud,  en  s'ap« 
pnyant  à  f  Ghaest. 

L'exposition  de  ce  dernier  vi- 
gnoble est  moins  avantageuse  à  la 
vigne  que  celle  du  vignoble  du 
MedooL  D  est  pins  bas ,  plus  expo- 
sé lliyver  à  rhumidité,  pins  aride 
en  été  et  plus  ombragé  par  les 
bokelmanons.  Le  soi,  fermé  d'un 
sabir  3<,scz  ^ras,  a  moin.s  de  pro- 
fondeur que  celui  du  Médoc  et  est 
porté  tantôt  par  de  la  terre  pro- 
pre à  la  végétation  das  Laaâct  » 
tantôt  et  pins  souvent  par  un  banc 
de  gravier  ou  de  sable  quia  beau- 
coup de  profondeur. 

A  la  l^te  des  vins  rouges  de 
Grave  est  celui  du  château  d  Haut- 
Brion ,  à  une  demie*fieiie.  On  est , 
de  Bordeaux.  Il  a^a  pat  même  de 
eoAcnrrent  dam  <um  vignoble  , 
pnisquHI  va,  pour  ainsi  aire,  de 
pair*  pour  le  prix  et  la  quaKté, 
avec  les  vins  dt  1  afilte  .  àc  î  ;jtnnr 
et  de  Margaux.  U  e.st ,  de  tous  les 
vins  de  Bordeaux,  celui  qui  se  rap- 
proche le  pint  étÊ  hou  fût  de 
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Bourgogne;  il  nt  vif|  blUbnt 
léger;  mais  il  n'a  pêà  le  bouquet 
des'  vins  du  Médoo. 

Les  vins  du  Haut-Talencc  oc- 
oopent-  le  wc»iid  rang,  parmi  les 
vins  de  Grave  ;  viennent  ensuite 
ceux  de  Merigoac  Le  prix  de  ces 
vins  de  seaoMe  aorte  n  approche 
}  de  celai  des  «econdi  vint  da 
Médoo. 

IIL  Le  vignoble  bianc  qui  porte 
ainsi  le  nom  de  Grave  est  distinct 

et  comme  sépciré  du  pr  iiiif-r 
(^uoiqaejitouré  de  vignes  à  œps 
rougiis ,  il  forme,  poar  ainsi  dire , 
ma  cantonipart.  VersleNoid,  nu 
«cul  vî<'nf>Wc  blanc  jouit  d'une  rë- 
patation  avantageuse;  il  est  daus 
Blanquefbrt ,  à  deux  tienes.  Nord* 
Ouest  de  la  ville.  Mais  on  trouve  à 
trois-quart»  de  lieue,  au  Midi,  le 
canton  trës>estimé  de  8aint>Bris  «t 
plus  loin,  au  Sud  Ouest,  celui  de 
Carbonien.  l.c  terrcin  de  Saint- 
Bris  e^st  un  sable  granitique  lé- 
ger; et  celui  de  Canbonien ,  une 
grave  rousse/tirc  assise  sur  une 
coucbe  d'Argile.  Ces  trois  terri- 
toires, quoique  couverts  de  Vignes 
à  ceps  blancs ,  ne  forment  cepen- 
dant pas  If  vii^noble  blanc  propre- 
méat  ait,  parce  que  d'une  jiai  t,  lis 
•ont  comme  onferin<^s  dans  les  vi« 
gnes  ronfles  de  Grave,  et  de  Tantre, 
parce  qait  existe  un  assez  long 
espace  de4à  an  vignoble  blanc 

Ccst  à  Castres ,  à  quatre  licaes, 
Sud  .  He  Bordeaux,  que  commence 
la  cliuiue  ,  non  interrompue  des 
vignobles  l)lancs.  £llc  s'étend  sur 
la  vive  gaucho  de  la  Garonne  jus- 
tfvt'h  Langon  ,  et  reprend ,  yis-à- 
vu  de  cette  petite  ville  ,snr  là  me 
pouir  se  prolonger,  en  .la'  deaceiti 
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daut»  pendant  quatre  lieiHMi  Ln 
Garonneaeodileenrcrmer  ces  émi* 
nences  par  une  diagonale  qui  part 
de  Castres  pour  aller  atteindre 
Langoiran. 

Quoique  le  vignoble  de  la  partie 
droite  de  la  rivière  soit  raagnînque- 
ment  situé,  puisqu'il  occupe»  une 
chaîne  de  coteaux  très-élevés  aa 
Sud  et  au  Sud  Ouest,  il  est  hou 
dobscrver  que  le  vignoble  de  ia 
rive  caucbe  de  la  Garoone  eat  i»* 

niiiinent  snpenonr  au  premier; 
car  c'est  dans  ce  dernier  qu'on  ré* 
coite  les  vins  de  la  prenûere  qna» 
lité  ;  et  il  s'y  en  fabrique  peu  de 
médiocre.  U  Fant  donc  attribuer  à 
la  diirérence  du  terreiu  l  inégalita 
du  mérite  dans  les  produits.  Les 
vi'ïne.s  de  la  partie  gauclieoccupent 
un  snl  asser.  unilbrnie  daus  sa  com- 
position et  peu  élevé  aU'dessnsda  . 
niveau  de  la  rivière ,  eu  compa- 
raison de  celles  de  la  droite.  Ce 
terrein  est  un  gravier  tin ,  uusabic 
purement  granitique  ,  tandis  que 
celui  de  la  droite  n'est  qu'une  terre 
argileuse  mêlée  de  pierrailles.  Le 
territoire  de  Barsac  oecnpe  ,  ati 
centre  du  grand  vignoble  de  la 
gauche  ,  un  sol  nnicfue  dans  son 
genre.  C'est  une  couche  de  terra 
ronge,  arailense  et  presque  dé- 
pourvue de  gravier,  niais  cl-le  n"a 
souvent  que  trois  ou  quatre  pouces 
d'épaisseur  et  repose  sur  une  ro- 
l^qnartzeuse  ou  granitique.  Ce 
roc  sYtend  très  loin  ,  il  traverse  la 
rivière  au-dessous  de  son  lit  et  se 
prolonge,  toujours  par  une  incli- 
naison rapide  sous  les  vignes  de  la 
rive  droite ,  où  il  supporte  un  baoo 
de  coqiiillagcsd'hnîtces,  lequel  n*« 
pat  moins  de  vingt  à  trente  pieda  . 

d'épaisseur. 
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^^paîssenr.  Sur  celfe  àennhe 
sône  est  assue  la  terre  argilease 
dans  laqnclle  sont  plantées  les  vi- 
gnes du  côté  droit. 

£atre  tons  les  vins  bUnes,  le 
vin  dcBarsac  joiiif  de  la  pioiiiière 
réputation.  Il  est  très- recherché 
des  marchands  parce  qu'il  est  plus 
propre  qu'aucun  eulra  à  fortifier 
les  petits  vins  blancs  avec  le!«quels 
il  secombiue  très-bien.  Les  vins  de 
fltttferoe ,  'Beàome  ^  Preignao  lui 

disputent  le  pii  triier  rang;  ceux 
de  Langon,  Cerous  et  Podensac 
«ont  ensuite  estimés  les  meilleun 
ddi  rive  gauche.  Sur  la  rive  droite 
viennent  a'abord  les  vins  de  Saint e- 
Croix-dn-Mont  ;  mais  ils  u'occu- 
f>e&t  que  la  seconde  place  dans  le 
Vœnoble  blanc. 

IV.  Lbs  Palus' sont  composés 
de  terres  grasses  et  fertiles  qui 
i>ordent  dans  ûne  étendue  assez 
considérable  les  de  ux  rives  delà  Ga- 
ronne et  de  la  Dordogne.  Cette 
oontrée  prend  le  nom  de  Pslus  à 

3uatrc  llenp';  on  environ  de  Bor- 
éaux, vers  le  point  où  commence 
3e  vignoble  blanc  de  la  rive  gau- 
éhe  de  la  Garonne  et  où  fînit  ce- 
lui de  la  rive  droite.  Le  vignoble 
des  Palus  descend  la  Garonne  jus- 
qu'au B6eNd*Ambeioùilsex«plîe 
5Tir  la  Dordogne  en  se  pVOlongeMlt 
jusqu'à  Libourne. 

Le  sol  des  Pains  a  été  fornu^  par 
les  dépôts  sut  ci  ssifs  de  la  rivière 
qnî  m  s'élevant  dans  les  grandes 
marées  sur-tout,  charrie  avepelle 
et  dépose  où  elle  s'arrête  les  terres 
et  les  sables  qnc  Ki  va^ue  a  déta- 
chés plus  haut  C'6.st  un  méhinge 
d*ai|ple  tftde  sable; mais  celui-ci 
y  est  en  4rès>petile  ^uêOM  en 
TomâJL 
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COlDparaîson  de  l'argile  ;  aussi , 
quand  le  hâle  et  la  sécheresse  la 
surprennent  nouvellement  impré- 
gnée d'eau,  elle  se  durcit, se ^rce 
et  se  détache  par  porlioa  qm  ae^ 
quicrmi  jj  diiretédela  pierre.  Le 
fiéintu^  des  nombrenses  plantes 
qu'elle  produit  et  des  vienes  elles- 
mémc  en  font  une  terre  beaucoup 
trop  riche  pour  l'objet  auquel  on 
la  consacre. 

■''  Les  bonnes  ferres  paluvi^ines 

ont  deux  ou  trois  pieds  de  pro- 
fondeur; mais  cette  première  cou-' 
efae  diminue  d'épaisseur  à  mesure 
qu'elle  S'éloigne  de  la  rivière.  La 
seconde  couche  est  une  argile  plus 
compacte  encore  que  la  première 
et  dfont  la  couleur  ést  d*nn  bran 

grisâtre  :  rV.G  repoJ^C  SU^  UU  ÏMOtC 

de  tourbières  dont  la  profondeur 
est  inconnue. 

Le  mciil<  II  vignoble  des  Palus 
est  celui  des  Queyries ,  ^^s-à-vis  do 
Bordeaux.  Le  terrein  qu'il  occupe 
a  moins  de  lidson  parce  que  I» 
sable  s'y  trouve  mêlé  dans  une 
plus  grande  proportion  qu'aiUeuxs; 
il  reçoit  en  outre  les  terres  K> 
gères  que  les  pluies;  amènent  du 
coteau  par  lequel  il  est  dominé. 
Les  (^ucyries  produisent  un  vin. 
très-coloré ,  très-vineux  etquiofli« 
le  parfom  dé  la  framboise.  Le^  qua- 
lités qui  lui  sont  particulières  Ict 
font  reèlierober  des  niarebands 
qui  l'employent  à  augmenter  la 
force  des  vins  du  M^^doCjaveo  le* 
quel  ils  le  mêlent  souvent 

Les  vins  du  Montferrank  sont  let 
sernnrls  vins  des  Pains;  et  ccu% 
d'Ambez  occupent  le  troisiè.me 
rang.  A  la  gmtne  des  Queyries, 
«D  ranmitMitU  rivièie^  ootronvn 

Q 
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•nctore  c|ocU{ue.s  bons'crA»;  ' 
:  11  iioporle  d'obsen'er  que  si  Ic« 
preinjcrs  vignobles  de  Bordeaux, 
•oit  en  rouge  «  &uit  en  blanc,  Hont 
mHiés  mv  \b  rive  gauche  de'  la  rî- 
vi'  rc,  les  niPilleurs  vins  dfrs  palus 
occupent  au  contraire  la  rivodroite. 
Ccsdemiemontamsi  trè»-pré«ieinc 
pour  lecoiunerce^areux^oQ  com- 
munique aux  autres  de  la  force  etde 
la  coulcur.Quand  on  nelesapasfait 
voyager  faut  attendre  au  notas 
dix  ans  pour  les  ha'iir  dans  toute 
leur  bonté;  et  ils  ont  par-dessus 
,  In  Un»  du  Qaercî  ,  du  Langne- 
,  éoo  et  d«  laProvesee  le  mérite 
d'dpronver ,  sans  en  <*fre  aUérés,  la 
fatigue  des  plu»  longs  voyages. 

yi^Bobtes  Bordelois  du  second 
ordre, 

x^.  On  appiAfe  Entrv'-' dleuX' 
mers  celte  langue  de  lerre  quis^- 
pare  les  rivières  de  Doi  dogne  et 
deGaronnc  ,etquîparlMitdu  Bec- 
^Amhez  se  prolonge  vers  le  Le- 
vant H  le  Midi,  dar;'^  une  «^tmclne 
de  huit  à  dix  lieues.  Les  vignes 
B^y  soDt-potat  plmtées  en  masse, 
comme  aafis  tes  autres  vignobles 
nous  venons  de  parcourir  ;  on 
poanroit  mctuc  dire  quelles  u'y 
si«tqa*km  aeecsKnre  anx  autres 
genres  de  culture.  Le  territoire 
des  premiers  vignobles  de  Bor» 
deavxy  des  troîe  preuicts  snv- 
lout,  seroit  vraisenrhlablenient  in- 
culte ou  propre  fou  f  an-plus  à  pro- 
duire du  bois,  s'il  n  etuit  planté  cil 
¥ignee;  dans  l  Entre-DenitMars, 
au  contraire ,  le"?  «mis  cnfpnux  ex- 
ceptés ,  \e  surplus  du  lerreiu  plaatié 
.  de  vignes  pounoit  élK  convertreit 
ihamps  à  tiM  «t  mémecn  praidc» 


On  'y  enltifie  le»  oepi  ronges 'f  fies 
eepsbTancs;eoiivent  même  ibsont 
mêlés  les  vujs  arec  les  autres.  Ces 
vignes  diùitrc-Deux- Mer»  pro- 
duisent aussi  des  vins  qui  ont  de 
la  qualiti^:  mn!<;  le  prix  en  varie 

J)eu  et  est  toujours  inférieur  à  ce>- 
oî  des  vins  récoltés  dans  léfc  pre* 
miers  vignobles.  Les  coteaux 
étant  très-mtdtiptîés,  le  sol  vanv 
beaucoup  ;  il  est  en  général  com* 
posé  de  terre  laatôt  forte,  taotAM 
U^gcrc:  ou  y  trouve  d'épai'^-^cs  car- 
rières de  rocbe  quarUeuse,  quel* 

anefois  desinanirares  et  desKanc* 
e  gips  dont  on  bc  Hre  aucun  portù 
T  o  «îoùl  de  terroir  est  plus  <irn- 
siblc  dans  ce  vignoble  c[ue  dajis. 
tout  autre  de  ces  contrées, 

2°.  Le  vî^Boble  du  Bourgeaîs 
et  du  Blayoïea  produit  le  via  lo> 
plus  renommé  du  Bordelois ,  aprèa- 
celui  de  Grave.  Sa  prééminence 
étoit  (elle,  il  y  a  cent  ans  ,  que  ce- 
lui qui  y  éloil  propriétaire  avott 
communément  des  posées  siona  du 
môme  genre  dans  le  Atédoc,  al 
que  quand  il  vendoitsa  récolte  du 
Bourgeais  ,  il  imposoit  an-  ssar» 
cband  la  condition  de  le  débarasscr 
de  celte  duMédoc.  Le  seu^  motif 
qu  on  puisse  donner  à  celle  préfé- 
rence ,  c'est  que  le»  vignes  duMé- 
doc  étoient  encore  jeune?! alors  A 
celte  époque  les  vins  de  Bourg »^ 
bons  par  enXMnéines  ,  propres  aa 
commerce  et  à  la  consomuiation, 
f^férirure,  dévoient  être  recher- 
ches, tandis  que  ceux  du  Médoc, 
encore  jeunes  et'pen  connus,  pâles 
et  peu  licpioreux ,  attendoiènt  des 

Soûts  plus  fins  et  plus  exercés  poux 
trc  oppréeiés  à  leur  valeur. 
Lu.  liiM^e  Jloivg  sont  «elîinéft 
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^ans  le  commerce,  soit  èomme 

vins  de  côte  ,  soit  comme  vins  de 
ptlii»;.  On  les  pr<^fère  coinniuné< 
lucut  a  ceux  dits  d'Ëntre-Deux- 
Mcr^.  Le  vici;noble  de  la  Pela  est 
à  la  droite  de  la  Dordogne  ,  non 
loiu  de  la  Giroude  et  dominé  par 
«elai  delà  eèle;^  nriAiti  dm  vents 
du  Nord,  il  est  frappé  des  rayons 
dn  soleil  an  î-evant  et  au  Midi , 
comme  au  Cuucbaot.  I.e  sol  da 
Bonrgeais  est  formé  d*mi  Mble 
'gn»  dont  la  couche  est  profonde 
et  repose  sur  une  chaîne  de  car- 
vières  ^réciettses  poar  la  oonttroc- 
tien  ,  parce  que  les  pierres  qu*on 
en  extrait  se  durcissent  à  l'air. 

La  côte  du  Blayois ,  contigue  à 
«elle  du  Bourgeai»,  est  séparée  du 
Médoc  par  la  Gironde.  Le  débit 
de  ses  vins  est  toujours  sûr,  parce 
que  le  prix  en  est  roéifioore.  Les 
vignes  sont  exposées  à  TOiiest,  et 
la  terre  qu'elles  occupeot  e«t  bu- 
niido  et  blanchâtre. 

3**.  Il  nous  reste  â  parler  en  der- 
nier lien  des  vignobles  de  Canon 
et  de  Saint-Emilioa;  leur  vin  a  un 
earactère  qai  lai  est  propre ,  du 
bouquet  et  de  la  qualité.  Canon 
est  cette  c6te  qu'on  apperçoitpar 
de -là  la  Dordogne ,  près  de  Fron- 
sac ,  à  trois  quarts  de  lieue  de  Li- 
boorne.  Elle  a  pour  e^KMÎtionle 
Midi  et  le  G)uchaiit. 

8aiiit<Emilion  est  vm  aotre  oo* 
leau  derrière  I.ibournc,  qui  reçoit 
tous  les  rayons  du  soleil  de  raidi. 
La  terre  qai  le  couvre  est  formée 
par  le  détruetos  d'unerodie  à  grain 
très  fin.  Les  vins  de  ces  deux  can- 
tous  ont  plus  de  vigueur  et  de 
honqnet  que  ceux  de  Grave.Celiii 
de  Cauoa  »  lui  avoir  le  parfmn 


de  la'triife,  comme  celui  de  Jtt« 

vançnn  dans  le  Béarn  ,  y)  ul  lui 
être  comparé  sous  plusieurs  rap- 
ports ;  maisS  est  beaucoup  moins 
capiteux. 

Nous  terminons  ce  chapitre  par 
une  remarque  assez  importante  : 
.  c'estqu'àPariseommeèBordeaaz, 
rien  n'est  plus  rare  que  le  vin  de, 
Bordeaux  de  la  première  qualité, 
o^ett'>&'<dire,  des  premiers  crûs  et 
d'une  boaae  nm^  Les  Anglda 
seuls  consomment  ordinnirruient 
ces  premiers  vins,  parce  q  mls.sont 
assez  riches  pour  satisfaire  leur 
oùt,  ft  Depuis  vingt  ans  que  j'ha- 
ite  Bordeaux,  m  écrit  le  corres- 
pondant qui  a  bien  voulu  me  com- 
niuniquer  des  renseignemens  pré- 
cieux sur  les  vignobles  de  rrtfo 

{)rovince,  je  n'ai  pas  goûté  trois 
bis  des  vins  de  eette  première 
ualilé  ;  cependant  Je  suis  à  portéo 
e  les  counottrc  et  de  m'en  pro- 
curer quand  il  y  ei\  a.  Les  vins  de 
l'année  1 784  étoieot  si  Mp^eun 
à  ceux  des  nistres  années,  que  je 
n'en  ai  pas  retrouvé  de  semblables. 

Si  les  premiers  vins  ne  valent 
pas  moins  de  dvnx  mille  livres  le 
tonneau  dans  une  bonne  année, 
A  l'époque  de  ta  récolte  (  et  en  Tau 
6  ils  ont  été  portés  jusqu'à  deux 
mille  quatre  cents  )  et  qu'il  faille 
les  attendre  six  ans  ,  alors  ils  ont 
doublé  de  prix  ;  et  si  on  ajoute  i 
ce  capital  les  intérêts  depuis  les 
vendanges,  les  frais  de  mise  en 
bouteille  et  en  caisse  ,  ceux  da 
transport,  ils  vaudront  au  moins 
six  francs  la  bouteille  ;•  et  on  n'ea 
vend  pas  cha<jue  année  mille  boa* 
teilles  à  ce  prix  ». 
Les  propriétaires  des  vignobles 

Q» 


fiordolois ,  assurés  du  dëbit  cons- 
tant do  1enrs  viîis  .  fiors  m^me  du 
haut  prix  auquel  ii  est  porté  par 
les  étrangers  riches,  ne  se  sont 
point  uu*lés  aux  querelles  «iirve- 

.  nues  eMtre  les  Bourgiiicoons  et  les 

:  Cbampenoù  an  sojel  de  u  saprënia- 
lie  a  laquelle  chacun  des  partis 
s'est  cru  en  droit  de  prétendre  ex- 
clusivement. Cette  moderne  ba- 
taille des  v/ma** point  été  le  sujet 
d'un  fabliau,  comme  du  tems  de 
JPhilippe  -  Auguste  ,  mais  d'une 
th&e  sérieiiWDiaitsonleniie  et  gra- 
vement écoutée,  en  i652  ,  aux 

.  écoles  de  rnt'-decine  de  Paris.  Le 
candidat àlu  licence teudoit  àpruu- 

.Ver  sur-tout  gue  lavindcBcaune 
est  la  plus  saine  comme  la  pbs 
•gréablo  de  toutes  les  boissons. 

.  iTaggresnon  ont  pende  snecèi^par- 
rc  ([u'ellc  ne  parut  cjuc  ridicule. 
Mais  quarante  ans  après,  laBour- 
"   gognc  produisit  un  nouveau  cham- 

I>îon;le  gaut  est  jetlé  une  seconde 
bis  aux  llhémois.  Ceux-ci  !e  re- 
.lèvent  et  font  à  leur  tour  soutenir 
un  thèse  dans  les  écoles  de  leur  fii' 
collé»  où  le  cil nn  pion  rétorque 
contre  la  Bourgugue  toutes  les  in- 
jures que  l'aggresseiir  avoit  ihkk 
dignéet  à  la  Cbampapie.  Il  De 
manqua  péis  d'associer  aux  autres 
vignobles  célèbres  du  llhémois  les 
nomsd'Aï»  Pieni ,  Versenay,Sili 
lori  ,  liauvillers,  Tassi,  Monibre, 
Vinet  et  5aint-Thierri  qui  tous,  à 
son  avis,  rcmporloâciUâeomieoap 
sur  les  crûs  les  plus  vantéa  de  ta 
Bourgogne. 

Ëniin,  le  docteur  Salins,  doyen 
des  médec  jnsdeBeauQe,fatcbargé 
de  \i\  rc[);î((uc  ;  et  son  ouvragccut 
un  tel  fittcoès  ({u'il  fut  léiœpriioé 
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cinq  Puis  dans  Vespace  de  quatre 
îi  n  n  f^cs.ll  tend  à  prouver  que  les  virvî 
de  Bourgogne  ont  la  propnéte  ca^ 
cbuwe  de  fournir  suooessiveinent 
une  cTrcHenlelioisson  pçur  toutes 
les  saisons  de  l'année,  il  les  place 
dans  Poidre  suivant  ;  Pomard  , 
Beaune  et  VoIenai;les  vins  blancs 
de  Mulsaut ,  les  rosés  d'Alosso  et 
de  Savigni,  puis  Chas.sagne,  San* 
tenai,  Saint-Aubin,  Mergeot  et 
Blegni  ;  enfin  Nuits  ^ui  n'a  pofSCn 
pareil  ci  ne  peut  être  assfz  prisé» 
Les  médeeinseottteiUèraità  Loaift 
XI\^  l'usage  de  ce  dernier  vin, 
après  une  Maladie  qa'it  éprouvA 
en  i6âo. 

fiUedocteur  Salins  avoît  plaidé 
cette  cause  de  nos  jours  ,  il  u"aii- 
roit  pas  manqué  sans  doute  de 
rapporter  <^e  le  petit  vignoble  de 
la  Romance  proprement  dit,  qui 
ne  consiste  qu'en  cinq  arpens  et 
un  quart  a  été  vendu  environ  qua- 
tre-vingt -dix««ept  taflk  francs, 
en  1772. 

Les  propriétaires  dans  les  vi' 
gnobles  d*AQzerre  et  de  Joigny  ^ 
m^coufeiis  de  ce  que  les  défen- 
seurs des  vins  de  Bourgogne  s'é- 
teient  borné»  à  confondre  les  vins 
de  leur  territoire  avec  les  autres 
bons  vins  de  cette  province, mais 
sans  eu  rien  dire  de  particulier  , 
témoignèrent  leur  mécontente- 
ment aune  pareiile  inn  lice.  I!s 
entrepnrentà  leur  tour  le  panégyri- 
que de  leurs  vins d' A uxerre,et  sous 
ce  nom  ils  coroprenoieut  Irancî« 
Coulanges,lc5l8les,Chanvent,Côles« 
Chaudes,  laClienette,  laPaletle,  Mi* 
graine,  Boîvin ,  Quétard,  Clérion» 
Cliaumonf  ,    Nnn'rlle  ,  Chapolé  , 

MouteaiJiase  ^  bai^t-Nitiisse  et 
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Fonri.  Ces  vins,  à  leur  ans ,  ëtoient 
au  dessus  de  tous  les  autres  vins 

dp  France.  Us  en  donnoicnl  pour 
V  preuve  l  usage  qu'eu  iaisoit  alors 
Jouis  XV,  le  choix  qu'en  avoit 
(dit  Fa;^o!i  pourLouis  XIV , quand 
il  crut  devoir  lui  interdire  ceux 
de  RheîiDs;  eriBa,  ajoutoient-ils , 
n'esf-ce  pas  de  nos  vins  d'Auxerre, 
d'Iranci  /lo  Coulangcs  (^nTTen- 
rilV  Paisoit  sa  boisson  ordinairo  ? 
Circonstance  qui  donna  Kea  i  des 
oonplets  dont  Usontloog'tenis  xé- 
Tpété  le  refrein. 

Auxerre  est  la  boisson  des  roi*  ; 
Bgurtmt  qui  les  boin  (oui  trois/ 

Ce  mot  heureux  rappelle  qa*en 

effet  on  nltribuoit  di^pui'-  lon^;- 
tems  aux  habitons  d'Auxerre  de 
ironyer  quelque  Ixmbeur  è  boire , 
car  ils  sont  désignés  dans  un  ma- 
nuscrit du  treizième  siècle,  intitulé 
Proverbes  ^soxxs  la  qualité  des  ha- 
9eur»  «ItAuxerre. 

Ceux  de  Jni^ny  disoîcnt  ,  du 
ton  le  plus  sérieux,  ^ui£  le  bon  vin 
Jàâjùiredeêenfimê  mêles,  et  que 
cV'^f  à  cette  cause  qu'on  doit  attri- 
buer le  mode  de  population  de 
Joigny,où  Ton  compte  moitié  plu» 
de  gairçons  que  de  èlles. 

Il  faut  convenir  que  toutes  ces 
prétentions  à  la  prééminence  en 
nvenr  de  tel  on  de  tel  vin ,  de  la 
part  des  propriétaires  des  crûs  les 

£lus  renommés  de  la  France,  est 
•en  ridicule.  Chacun  des  vins 
qu'ils  produisent  n'a-t-il  pas  un  ca- 
ractère pai  tii  :?1ier ,  des  qualités 
qui  lui  sont  propres  ?  Et  les  bu- 
veurs qM  s*étab]ii8ent  juges,  quel- 
çpes  boni  {pnimets  efc  qoelquet 
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désînt<5re«scs  qu'où  les  suppose, 
n'ont-iJspas  aussi  chacun  unecons* 
titution  et  des  habitudes  parti- 
culières qui  ont  la  plus  grande  in- 
fluence snrles  jugemens  qu'ils  por- 
tent? Voyez  Dufonilloux,  dans  sa 
ve;ncrie  :  il  donne  les  plus  justes 
éloges  au  vin  de  Grave  ;  et  le  mot 
qtfen  a  dit  madame  de  Scvigné , 
annonce  le  peu  d©  cas  qu  elle  en 
faisoit.  £n  parlant  de  monsieur  do 
J^varâm,  0*63$  un  gros  mérUe, 
dit-elle  ,  ^  ressemble  au  vin  de 
Grave* 

Ç  H  A  P  I  T  a  E  •  I  1. 

Des  fiais  de  aObete  ei  du  pro- 
duU  des  vifftes  de  France. 

La  culture  de»  vignes,  eomme 

celle  des  grains,  peut  êlredivisdc 
en  grande ,  en  moyenne ,  en  petite 
culture.  La  première  a  lieu  dan» 
les  déportemens  oii  le  produit  dee 
vignes  est  plutôt  destiné  à  être  con- 
verti en  eauX'de-vie,  que  consom» 
mé  en  nature  de  vin ,  comme  dans 
les  ci-dev«nnf  provinces  d'Angon- 
mois,  de  baintonge  et  d'Aunis  \ 
dans  mie  partie  de  celles  du  Poi* 
tou,  de  l'Anjou  ,  de  la  Gascognir 
et  du  Langucdoe.  Il  n'est  pas  rare 
de  trouver  dans  ces  contrées  des 
propriétés  particnlitees,  en  vignes 
de  cent,  cent  cinquante  .deuxcents 
arpens,  et  pins  d'étendue. 

La  culture  moyenne  est  plus 
généralement  suivie  que  la  grande, 
bon  produit  est  preMjue  généra- 
lement consomnté  en  nature  de 
vin;  et  lespropriétcs  particulières 
dans  lesquelles  elle  est  adoptée  , 
se  sent  guère  composées  q;^e  d» 
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cioq,  de  liaU*  doozc,  quiose  èt 
vingt  arpeus.  Telle»  sont ,  en  gé- 
néral, celles  des  ci-devant  Fran- 
che-Comté, Dauphinc ,  Lyoïinois, 
Bourgogne,  Beaujolois,  Cliauipa- 

8 ne,  Orléanois,  Bi-ni,  Touraine, 
[iverooisi  partie  de  l'Ânjou  et  du 
Foitoa. 

La  petite  culture  n'embrasse  pas, 
comme  les  deux  autres,  des  d«4par- 
temens  entiers  ou  presuue  entiers. 
Elle  estrépandue  ça  et  lâîeUeflstai 
usage  dans  certains  cantons  seule- 
ment. La  rencontre  d*uo  site  et  d'un 
>  genre  de  terres  fim>nibles ,  on  sea- 
jemenl  présumés  tels,  n  queî({iic- 
fois  décidt'  des  cultivateurs  intel- 
ligens  à  planter  un  ou  deux  arpens 
en  vigne»,  dans  l'espérance  de  trou* 
ver  dans  leur  propre  domaine  la 
consommation  eu  vin  de  leur  mai- 
son; maïs  le  plos  souvent  ce  pro> 
jet  a  été  mis  a  ext^culioii  par  des 
spéculateurs,  qui,  sans  consulter 
ni  l'exposition,  ni  la  qualité  du  sol, 
ont  apperça  autour  d'eux  des  dé- 
bouchés certains  pour  l'écoulement 
de  ta  récolte,  tels  que  le  voisinage 
des  villes,  on  Mofement  cela!  de 
auelciues  grands  ateliers.  Il  rcsulle 
<iu  but  que  ce.s  di%'ers  planteurs 
«eproposeut,  une  très-grande  dif- 
férence dans  la  manière  de  eultiver 
et  dans  le  mérite  de  leurs  récolle». 
Les  premiers  ne  négligent  rien 
pour  obtenir  un  vin  de  bonne  qua- 
lité, parce  qu'ils  le  destinent  à  leur 
propre  consommation.  Les  autres 
ne  travaillent,  au  contraire,  que 
pour  obtenir  des  produits  abon- 
dans",  parce  que  la  classe  des  ache- 
teurs, sur  lesquels  ils  fondent  leur 
tpéculatioa  ,  est  toujours  asses 
téombrense  M  asses  peugooimette, 
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pour  rendre  certaine  la  vente  des 

lécolfes  les  plus  abondantes.  On 
fa  déjà  dit,  et  l'expérience  Je  prou- 
ve sans  cesse:  Plus  les  vins  ont  de 
qualités,  moins  on  en  reoaeille;la 
qualité  est  près  fp^e  toujonrs  ett 
raison  inverse  de  la  quantité. 

Ces  divers  genres  de  enltnre  ne 
présentent  pas  par-tout  une  cul- 
ture riclie  ou  même  aisée.  On  voit 
dans  plusieurs  cantons  de  la  plu- 
part de  nos  dcpartemens  ,  des 
vignes  si  mal  entretenues,  si  misé- 
raulement  travaillées,  que  l'habi- 
tude sente  peut  faire  supporter 
l'aspect  de  leur  dégradation. 

Ici,  c'est  le  salaire  qui  manque 
à  remploi  du  nombre  des  bras 
néce^sairespoor  opérer  une  bonne 
exploitation,  pour  que  les  labours 
soient  donnés  au  teœs  et  saison  con- 
venables ,  et  pour  que  rien  ne  man- 
que  aux  accessoires  des  bonne:? 
façons.  Souvent  on  charge  un  seul 
ouvrier  du  travail  d'un  houiine  et 
denii;c*est<à-dire  de  fiiçonner  cincf 
ou  six  arpens  ,  tandis  que  ,  d;ins 
une  terre  commune  propre  à  la 
vigne,  quatre  arpens  suffisent  à 
l'assiduité  et  aux  cfforls  dn  Vigne- 
ron le  plus  laborieux. 

Là,  ce  sont  des  cépages  si  mal 
appropriés  au  sol,  au  âimat,aa 
local ,  qu'ils  produisent ,  avec  une 
abondance  vraiment  désastreuse, 
des  raisins  de  n  niauviûse  cpialîté 
qu'on  ne  peut  se  débarrasser  qu'au 
plus  vil  prix,  du  via  qu'on  en  ob- 
tient. 

Aillcuis,  on  ne  voit  que  des 
plants  saranné."»  ;  la  plupart  ont 
peut-être  vieilli  cinquante  ans  do 
trop;  ansm,  il  s'en  &ut  lonveat 
d'an  tien  que  U  valeur  de  lear 
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recolle  ne  couvre  les  frais  de  letir 
exploilatioii.  Le  propriétaire  cul- 
tivateur se  disftiinolc  trop  souvent 
•es  dépenses  de  détail;  ei  il  omet 

Ï>re8qne  lonjouTS  dans  ses  calculs , 
es  reprises  aux  quelles  il  duit  pré- 
tendra*  quaod  il  remplit  par  lai- 
nii-me  les  fonctions  de  fermier; 
c'est-à-dire ,  quand  il  s^expose  à 
toales  les  ebanccs,  ou  qu'il  court 
tons  les  hasards  d'une  entreprise 
agricole.  L'aliention  à  tout  comp- 
ter, la  counoissance  de  toutes  les 
xeprises  auxquelles  il  a  nécessai- 
rement droit,  sont  d'une  telle  im. 
portance,  dans  une  administration 
rurale  ,  vignicole  sur  tout ,  que 
celui  oui  les  négligé  dans  qoelques- 
iincs  de  ses  parties,  court  ioaeniî- 
hlenient  vers  sa  ruine. 

Pour  mettre  le  cultivateur  vî« 
gneroii  à  portée  d'éviter  tonte  mé- 
prise, toute  omission  à  cet  égard, 
nous  erojTons  devoir  les  placer  ici, 
dans  tous  leurs  détails,  et  faire 

{ïrécéder ,  par  leur  cnuracratîon, 
es  états  raisonnés  des  dépenses  et 
des  produits  detprinoipauz  vigno- 
ble') de  la  France,  que  nous  al- 
lons mettre  aQa&  les  yeux  du  lec- 
teur. 

Les  calculs  que  non»  lai  présen- 
terons ont  été  formés  pvec  soins  et 
sur  de  bons  renscignemens.  On  a 
opérépour  établir  un  terme  moyen 
d'après  le  prix  de  niaîti-d'œuvrr  , 
et  la  valeur  de  la  denrée,  pendant 
ke  dix  années  qui  ont  précédé  la 
févolMion.  L*un  et  l'autre  ont  été, 
depuis  cette  époqne,  trop  varia- 
bles, tr(^  incertains, pour  former 
m»e  base  sur  laquelle  il  fUt  raison- 
nable de  compter.  Ou  peut  ! 
donner  asMx  de  coufiaocc  aux  ré- 
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sullais  de  ces calcuîs,  ]Knir  estimer 
pins  siîremcnt ,  d'après  eux  ,  que» 
d'après  toute  autre  donnée ,  et  daiiH 
presque  toiisleadiflïrens  ri^^Dobtes 
de  la  France ,  le  prnduît  lirut  et 
le  revenu  net  d'une  propriété  c» 
vigne,  et  par  conséquent  sa  véri- 
taole  valeur  fonci"-re .  s'ils'agîl  d'en 
faire  l'acquisiliou.  Car,  dans  ceCo 
circonstance, il  sullit  de  connoîtrc 
let  finît  de  culture,  le  produit 
moyen  en  quantité,  son  prixccm- 
inun  et  le  tems  de  la  durée  de  la 
vigne ,  pour  avoir  tons  les  renaei- 
gneniens  (|ni  doivent  servir  do 
guide  pour  rompre  ou  pour  con- 
clure un  marclié  de  ce  genre. 

Celui  dont  les  vues  rétendent 
par  de  li  son  intérêt  personnel,  et 
qui  goûte  quelque  plaisir  à  s'oc- 
cuper des  moyens  de  riehecaes  pro-- 
pre^anx  différentes  nations,  trou- 
vera peut-être  à  tirer  de  ces  états 
dea  conséqnenccs  assez  curieuses 
snrlaquantiié  de  terreinconaacrée 
en  France,  à  la  culture  de  la  viçne, 
sur  celle  qui  pourroit  y  être  aiou> 
tée,  sans  nnira  aux  antres  proanc- 

tions  utiles  du  sol  ;  sur  le  revenu 

3ui  résulte  pour  lanation ,  du  pro- 
uit  brut  des  vignes  ;  et  sur  les 
antres  objets  dcconsonunalion,dn 
commerce  et  d'industrie  ,  auquel 
il  donne  Heu  :  tels  cpie  ceux  du 
bois  è  brûler  pour  la  fàbricatigik 
âc'  eaux  de-vie  (et  même  des  vi- 
naigres dans  les  départemens  du 
Centre  et  du  Nord) ,  de  l'exploita- 
tion dn  merrain,  cercles,  des 
osiers  pour  les  façonner  en  futailles; 
sur  la  conversion  des  lies  en  tar- 
tre, en  cendres  gravelées,  été» 

Nous  devons  prévenir  que  nous 
avons  été  obligés  d'excepter  de»^ 
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invenfaircs  ce  qu'on  appelle  Tes 
têtes  de  vin  y  dont  la  concurrenc  e 
Mille  dear  getiA  très-riches  et  des 

étrangers  ^lè\c  les  valeurs  au- 

dessii-î  de  leur  iiiveaii  naliirel. 

JJcs  avances  et  reprises  à  faire 
par  Ui  cultivateur. 

Le  plus  sage  parti  que  puÎBseeni- 
brasKCTiin  propriétaire  de  vigim^ 
est  celui  de  les  faire  valoir  par 
lui-uicaie ,  d'en  surveiller  la  cul- 
tare  avec  le  plus  grand  soin,  et  de 
îic  rtei»  ('conorniscr  sur  les  avances 
aunucllcs.  La  terre  rend  avec  usure 
les  trésors  qn'on  lai  confie.  Nous 
avons  détaillé  plus  haut  une ||rande 
partie  des  înconvéniens  q»M  résul- 
tent du  lermugc  de  ces  sortes  do 
propriétés. 

L'exploitation  de  celles-ci  n'cxî- 
seant  point ,  pour  emplette  des 
bestiaux,  d'instrumens  aratoires, 
de  semeocei,  etc.,  des  avances 
primitives,  comme  celles  di  ferres 
à  blé  ;  il  sutiit  d'établir,  par  uu  cal* 
cul  simple  et  précis,  t'^.lessonunes 
qu'on  dépense  annuellement  pour 
cultiver  sa  vigne;  2**.  les  reprbes 
auxcpielles  celle  eoHnre  donné 
droit,  et  anxqueDes  on  ne  longp 
presque  janiaîs. 

Les  premières  consistent  i^. 
dan»  le  prix  qu'on  accorde  au  vi- 
gneron, pour  les  différentes  fa- 
çons qu'il  est  tenu  de  donner  à 
ehaimc  arpent  on  demi  «hectare; 
2°.  dans  les  frais  d'écbalas,  pour 
ceux  f(ui  les  emploient;  3"».  dans 
ceux  des  engrais,  quand  on  en  fait 
«sage  ;  4^.  dans  ceux  des  fôts  qu*oa 
reinplil  aïméc  commune;  5^. dans 
«eux  de  la  vendange  el  delà  iabâ* 
pfltipQ  dpt  vînt  an  pressoir. 


V  I  G 

I-cs  secondes  consîsfcnt  clans 
prélèvement  de  dix  pour  cent  des 
avances  annuelles,  en  supposant 
toujours  que  le  propriétaire  réunît 
eu  lui  la  qualité  de  fermier,  li^  a 
droit  en  outre  A  une  indemnité 
pour  le  dédommager  des  pei  tcs 
occasionnées  par  les  fléaux  ex- 
traordinaires ,  tels  que  la  grêle , 
les  insectes,  parce  que  ces  aoci- 
deus  ne  font  point  partie  descrises 
communes.  Ou  ne  peut  guère  por- 
ter cetle  indemnité  an-dessons  du 
dixième  du  produit  moyen  tûta!. 

Voici  une  autre  reprise,  non 
moins  juste ,  nou  moins  intéres- 
sante ,  et  dont  on  ne  semble  guère 
s'occuper  non  plus  ;  c'est  celle  à 
laquelle  domie  droit  la  dépense 
da  renouvellement  indispensable 
de  la  vigne  Tout  le  monde  sait 
que  le  plant  de  la  vigne  se  détruit 
peu -à  peu  comme  tons  tes  antres 
végétaux ,  comme  tout  ce  qui  ap» 
partient  à  la  nature.  Après  une 
plus  ou  moins  longue  durée,  sui- 
vant la  qualité  des  ceps,  la  natnra         .  \^ 
du  sol  cl  du  climat ,  il  faut  la  re- 
planter, A  compter  du  premier 
moment  de  cette  opération  jusqu'à 
cdni  où  die  ooounenoe  à  dédom* 
magcr  le  propriétaire  par  une  pre- 
mière réuohe,  il  s'écoule  auraoius 
cinq  ans  pendant  lesquels  «m  est 
non-seulenionf  privé  do  t^nt  pro- 
duit net ,  mai»  il  faut  iaire,  excepté 
les  frais  de  vendange ,  ton»  les  an^ 
très  frais  de  culture.  Ainsi  pour 
que  le  propriétaire  parvienne  à  la 
juste  estimation  du  revenu  cous< 
tant  de  sa  pronriété,  il  est  obligé 
de  soustraire  au  premier  produit 
net  qui  se  trouve  après  tous  les 
prélèvemens  ^u'pn  vient  de  dé» 
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-lailler,  le  montant  des  hth  de  de'sfiite  ,  en  plus  on  en  ttioiiis,  à 

cnUiire  de  cette  jeune  viji^ne  pen-  proportion  dr  ]ii  diirérdcs  (ilanis, 

dant  cint^  années,  de  même  que.  dans  un  état  de  vigueur  tel  qu*ils 

la  pfîvatioiL  du  leveira  pendant  pft>duisent  diaque  année  une  ré- 

le  même  tenis  ,  dWisà  parle  nom-  coltc  avanfygcu.se. 

bre  des  années  que  sub.sistc  la  L'orai.ssion  de  ces  deux  der- 

vifçne.  De  sorte ,  par  exemple,  que  nières  reprises  ,  daas  le  calcul  du 

si  le  produit  net  de  la  vigne  est  produit ,  a  fait  trouver  des  vuides 

de  24  francs  par  arpent  ou  demi-  désolans  à  ce  petit  nombre  d'amis 

hectare  ,  si  les  frais  de  cullore  se  de  Tordre  qui  se  plaisent  à  comp- 

montentè6o4raBcs,  et  s'il  oo^vieuit  ter  avee  edx-mémes  ,  k  te  rendre 

de  renouveller  la  vigne  tons  les  vai.%on  de  leur  dépense  et  de  leur 

quarante  ans,  il  fauf  nndtiplier  ces  recette;  aussi  avons  nouseu grand 

^^HUC  sommes  réunies  (  84  l'r.  )  par  soin  de  les  établir  dans  chacun  des 

etnq  ans  de  non  «valeur  :  ce  qui  états  ou  inventaires  «uivans* 

donne  420  franc.'<,  diviser  ce  der-  Toutes  les  mesures  agraires  en 

nier  nombre  par  40  :  ce  qui  donne  usage  dans  les  ci-devant  provinces 

tofranes  5o  centimes  on  10  livres  où  sont  située  les  vi^obles  dost . 

'  10  sous ,  lesquels  doivent  être  pré-  oti  parle ,  y  sont  réduites  au  demi- 
levés  amiuellement ,  si  Ton  veut  hectare  ou  au  ci-devant  arpent 
trouver  Texaete  indemnité  du  re*  ommunn  de  ÏVancé  ^  et  la  mesure 
nouvellement  de  la  vigne.  On  con-  de  capacité  à  la  barrique  ou  au 
çoit  aisément  que  .si  ce  renouvelle-  poinçon  de  deux  cent  quarante 
ment  peut  n'avoir  lieu ,  sans  perte,  pintes ,  qûi  revient  à  deux  becto- 
au*après  quatre-vingts  ans,  il  suffit  litres  vingt-trois Utres des  inésnres 
de  nréle\  er  par  chaque  année  la  nouvelles. 

moitié  de  10  firaucs  âo  centimes;  Pour  mettre  quelqu ordre  dans 

•  de  niéme.  que  s*il  doit  étré  fait  tous  cette  suite  d^înventaires ,  on  s'est 

les  vingt  ans,  le  prélèvement  doit'  assujetti,  autant  qn'ou  Ta  ptt,  à 

se  monter  au  douî)Ie,  c'est  à-dire  siin  re  une  marrlie  rrojnlière  ,  en 

à  21  francs,  et  en  un  mot ,  ainsi  ptniant  duMidi  pourailcrauNord* 

INVENTAIRES. 
DiSPABTjeif  JIMT  des  B0CCUE.S  du-Rhône  ;Ci-devaut  Provence), 
Terrhoires  de  MarêeîUe  et  d'Aix, 

•  s 

Avances  annuelles, 

» 

Salaire  du  vigneron ,  par^  arprat  on  demi-       t.  e. 

hectare.  *.«  ».•••*     46         )  fc. 

I.eur  intérêt  à  di:^  pour  cent   4    5o  >    64  5o 

Pour  indemnité. ,  ,  .  ,      \   i:f      .  j 

Produit  commun, 'siirliarrtques  ou  poinnons  jet  deux- 
tiers  ,  évalués  en  tout»  j|Pt  •  ^  •  •  .  ,  ^ 

Produit  net  ••*.«>.«>»*>>p«>f«*     ây  âo 
.  Tome  xi ». 
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Obsetvatîqns, 

IiCfl  TÎffnobles  de  Provence ,  qudque  feible  que  soit  la  qoafit^  deltfUr 

'çîii ,  renaoîent  aux  propriétaires  un  revenu  Irès-supéricur  ,  compara- 
livcnictit  à  celui  des  autres  vignobles  de  la  France.  Celte  diHcrence 
doit  être  atfnbaéc  à  deux  circonsfanoet  p&TticalîèrM  à  cette  eonfrée. 

Prcmiôrcincnt  la  vigne  nV  occupe ,  dans  plusimr-  cantons,  qu'une 
partie  du  tcrxcin  ;  elle  y  est  plantée  en  rangs  éloignés  les  uns  des 
antres  de  cinq  à  sept  iriètrcs  (quinte  à  vingt  pieds  ).  Gw  éspaeet  wA 
labourés  à  bras  ou  à  la  charrue  ,  et  ensemencés  en  divcr  «es  sortes  de 

Îjraîns,  doni  !a  rf^coltr  sert  l\  payer  nnr  grande  partiode  !a  culture  de 
a  vigne,  coniinc  les  frais  des  fumiers,  de^  voitures  pour  le  transport 
de  la  vendange,  de  ta  cueillette  des  raisins  et  d^s  travaux  au  pressoir. 

l  es  Etats  de  Provence ,  en  second  lieu .  avoient  le  privilège  ,  et  fls 
en  usoient ,  il  en  faut  convenir ,  d'une  manière  abusive ,  d'établir  des 
taxes  sur  les  vins  qu'on  vouloit  introdaîre  dans  lenr  provÎDoe.  Il  est 
évident  qoe  par  le  moyen  de  ces  sur  taxes  ils  se  conservoicnt  exclusi- 
vement le  pro6t  des  Ventes  et  des  reventes  dans  le  commerce  du 
Levant 

.  J}fiFART£M£MT  du  GsRS.  (  Ci-devant  Armagnac), 
Territoire  d'^ucA  et  de  Leeioure, 

Avances  annuelles, 

■m 

Au  vigneron ,  pour  tontes  lapons,  les  avances       f.  c. 

comprises   l8        ^       l.  9, 

Four  entretien  et  renouvellement  de  quatre  >  2Z 

vieilles  fiitaiUes   .«••     4  3 

Produit  brut» 

l  e  prix  mcTen  ert  de  8  fr.  par  pièce ,  la  valeur  des 
quatre   «  •••••  3a 

Partage  de  ce  produit, 

'  '  ■  f.  t. 

1**.  Pour  les  avances  annuelles  .  '.  •  .  .  V  22  y 

Intérêt  à  dix  pour  cent.  .......  2  20  t  ^ 

3*.  Pour  indemnité ,  Ic^xième  du  produit  f  7 

total   ▼   3  M  J  

Produit  net f  *  •  «  j.  •  \f  ,«,«••,,•  t        4  60 
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DiPARTïMXWS  dn  Lot  et  de  la  Garonne  (Ci-(levaat  Guîame.) 
Territoire  ^Agen  et  de  Bordeaux. 

Avanecê  amuielÊBi.      '  - 

fr.  c. 

Pour  trois  façons  de  labour  à  des  journaliers.  24 
Pour  tailler, épaïuprcr  et  lier  la  vigtie.  •  • 
Pour  quatre  harrîq'ios,à  6  fr.  5oc.  chacune. 
Four  urais  de  vemianges  et  façon  du  vin  .  . 

Produil  brut. 

■  •  •  « 

Le  prix  moyen  du  foniiëaa  de  vîn  marchand,  eonmosé 
de  quatre  banique»,  pioduil  d'oa  demi  bectare,  est  do  •  100 

Partage  de  ceptwk^  iaUA 

i".  Pour  les  avances  annuelles  .  .  •  «  •  60 
3*.  Intérêt  de  dix  ponr  cent  •  ;  •  •  i  .  •  «é 

3^  Indemnité,  dixième  du  produit  total  .  16  f  T.  ». 
4°.  Pour  le  rrnouvcllcmerif  fîe  1;i  vigne  qui  ^    ÔO  .09 

a  lieu  au  ntoms  tous  les  cinquante  ans ,  la  uu> 

Sensé  deenltnre  pendant  doq  ans,  la  privation 
u  revenu  pendant  ce  mâme  tena.,        •  •      4  âo   

Produit  net  •  •  •'•  •  •   .  .  •     «9  50 

.  Oàfermaiions. 

^  On  a  déjà  prévenu  qa*3  ne  s'agiroit  point  dans  ces  inventaires  des 
▼ins  ehoigts.  Sons  le  nom  de  vin  marchand,  on  entend  k  Bordeaux 

le  vin  commun,  celui  qu'on  cliarge  ordinnîremeul  pour  TAinérique 
et  la  Hollande.  Au-dessous  de  ces  vins  sont  ceux  appelés /^^r/zV^  vms. 
Leur  qualité  inférieure,  et  la  difficulté  du  transport  parce  qu'ils  sont 
fidniqués  loin  des  rivières,  oblige,  pour  l'ordinaire,  de  leS'Oonvcrtir 
pn  caiir  fie  vie.  Ils  sont  en  effet  si  foibles  qu'année  commune  il  n'eu 
faut  pas  moins  de  dix  mesures  pour  en  obtenir  une  d'eau  de-vie;  et 
«>rèa  cette  conversion,  le  propriétaire  n'obtient  pus  pluadeS  oa5  Pr. 
OB  produit  net  par  barrique,  la  barrique  de  deux  cents  pintes. 

Bien  diderens  de  prix  et  de  qualité  sont  les  premiers  vins  de  ce 
Fameux  vignoble  de  Bordeaux.  H  n*est  pas  rare  qu'ils  vuUent  2,000  ti 
le  tonneau  ou  5oo  fr.  la  barrique.  Le  tonneau  a  même  été  vendu  en 
l'on  6  (  1798  )  et,  pour  ainsi  aire,  sortant  de  la  cuve,  2,400  fr.  Si  on 
ajouUp  à  ce  capital  son  iulérôt  jus^j^uau  moment  ou  te  vin  aura  acquit 


toute  sa  honté  (  6  on  7  années  )  et ,  en  ontre.  If  s  Frais  de  mise  en 
bouteille,  en  caisse,  et  ceux  du  transport,  ce  vin  reviendra  à  F)  on  6  f. 
-  la  bouteille.  Il  est  vrai  (|ue  dans  le  cours  d'une  année  ou  u'eu  vend  pa« 
mille  booteiUes  à  ce  prix. 

DÉPAKi£)i£NT  de  Ylsèrv.    Ci-àmant  Dauphiné  ). 

Jtvances  amweUes, 

fir.  c. 


Ao  vigneron,  pour  façoDS.  l£ 

Pour  engrais  •••••••••■•.«  6 

Pour  échalas    12 

Pour  frais  de  vendanges  la 
On  n*en^oie  pdnt  de  poînçmu. 

Produit  brui. 


1    r.  c. 


» 

On  recueille  dans  l'étendue  d*ua  demi -hectare,  neuf  . 
charges  de  vin  ;  la  charge  contieot  cent  donae  bonteOieer 
Ibesure  de  Paris»  et  vaut,  année  commiue,  lafr.  •  •  •  108 

Ttuiàge  de  œ  produit, 

£  e. 

i^.  Avances  annuelles  .........  54 

lutéjç^'t.à  |0  pçur  100  ^ 5   40  /      r.  «. 

3^.  Indemnité,  dixième  du  prodnitbrnl.  '  •     10  00  \   78  60 
4".  Pour  les  frais  da  renouvellement  de  la 
vigne  .•••••••......*•.  84^ 

Produit  net   29  ^ 

DiPAR^JiMAMT  de U^Charente-în/érieure.  (  Ci<devatit  jâuiUt), 

Avemcet  annuellea» 

,    '  Ce. 

iPouT  façon  an  vigneron  •  •  ;  .  16 

Pour  l'entretien  de  cinq  vieilles  futailles  à  i       f  e. 

30  cent,  chacune ,  et  lenr  rcnonvellement  tous  f    -©*  — e 

les  six  ans,      cent,  par  an  ,       5    25  r  ' 

Pour  frais  de' vendanges  et  la  liiçon.  du  vin 
à  1  fir.  âo  cent  la  barrique  .     «  •     •  •  •  :  '  7  5o 

Produit  ina. 

Le  pdz  moyen  de  la  barrique  de  vin  est  de  8  f,  pour 
«»q  ■  *  


Digitized  by  Google 


Y  I  G  183 

Partage  du  proAdt  imt* 

f  c 

S^.  Avances  annuelles  .......  é  ..  2ë  73  )      C  c 

a*>.  1/tttlérél  i  dix  pour  cenr                        ±  jS>  $5  5o 

3**.  Tiideronité,  dixiimecluprodint  net  •  •      4  3 

Produit  net   4  âo 

DEPARTEMENT  de  la  Conèzc  (  ci  devant  Bas-Limosm), 
Territoires  du  Saillant ,  Altasac  et  BwMetOc, 
Apances  a/umeUcs. 

f.  c. 

An  vigneron  «pour  ferons   3^  ) 

Poar  échalas  ..*.••••••••«     i>        #  £e. 

Four  fumage  *  20         >  io5' 

Four  le  prix  do  cinq  fûts   20  W 

PonrficaudevcndaDgetel&bricatioBduvin»     14  / 

•  ProAtù  hmt. 

* 

Le  prix  moyen  e«t  de  30  fr.  la  barrique  ;  chaque  domi- 
liectaie  en  donne  cinq  x5o 

Partage  du  produit  brut, 

f.  c. 

1°.  Pour  les  avances  ammélles  «  •  •  .  .    fo$  1 
a**.  Pour  leur  intérêt  à  dix  pour  cent  ...      10    5o  / 
3".  Pourindemnité,  dixième  du  produit  brut.      x5         >  141  5o 
4».  Pour  dédommagement  du  renouvelle-  l" 
■Mat  de  la  vigoe  qui  a  lieu  trè»-firéqaeiiimciit  •     ra  } 
Frodtttt  net  •  •   j  Sa 

Oh*er»atiotts» 

Cest  en  quelque  sorte  mal-à-propos  que  nous  avons  parl^  de  b^- 
néfiee  net  «ans  cet  inventaire,  puisqnli  s'en  fiint  de  pins  ^ 2S  fr. 

qu'il  nVn  rxistr  rc^rllcmcnt,  Nous  n'avons  pas  rapporté  dans  la  liste 
de  partage  la  reprise  qiii  résulte  du  non  rapport,  pendant  cinq  ans,  de 
la  vi^erenonveilée,  parce  qnele  produit  ne  nous  a  rien  offert  à 
retenir.  Une  pareille  culture  doit  cacher  quelque  vice ,  dont  on  ap* 
perçoit  lamcuip  dans  les  traités  que  le»  propriétaires  on  les  vip;iie- 
rons  font  orduiairement  dans  la  plupart  des  vignobles  de  ce  dépar* 
lement.  Le  revenu  du  propriétaire  n'est  réellement  que  factice  et  la 
spoliation  du  vifinrrou  est  bien  évidemment  prouvée.  C'est  ainsi  que 
dans  tous  les  genres  de  culture  et  spécialement  daus  celui  qui.  a  la 


vigne  pour  ob)c4 ,  tontes  les  fois  (jue  l'avidlil^  ^Iit  mnîfre  fiiîf  (a'rc  Ta 
raison,  pour  oblenirttn  revena  qui  dans  le  lait  n'est  qn'nn  revenu 
apparent  ou  supposé  Je  maitre  el  l'ouvrier  vigneron  qu'il  emploie 
•ont  essontiellenu-nl  dupes  l'un  de  Tautre.  Dans  le  cas  dont  il  s'agit,  oik 
le  proprûMaîrc  lire  à  lui  la  moitié  de  la  récolte ,  il  croit  avoir  un 
produit  uet  de  5o  fr,,  tandis  gull  n'a  pas  en  eûct  le  quart  de  cette 
somme  ;  et  le  malheureux  cpii  a  façonné  la  vigné  est  oblifi^  «  pour 
vivre,  de  tailler  à  fniit  îe  pli:^  q  i'll  If  prnr,  et  par  conséquent  d'a- 
brr  j^rr  de  plusieurs  aiméea  l'âge  de  vigueur  des.  pUots  qui  lui  ont 
été  confiés. 

du  Puy-de-Dôme  et  du  Cantal, 
(X^x-àts^rA  Auvergne.^ 

Avances  mnttt^lef, 

■  c 

An  vigneron  pour  façons  ........      33  / 

Pour  échaias   7      '  \ 

Pour  fumier  on  terreaa   is       r  104 

Pour  liuifs  fûts  à  4  francs   3*  1 

Pour  frais  de  vendanges  et  fabricatiou  de  vm     so       j[  ' 

FroiuUhmi, 

Le  prix  moyen  àm  poînoni  «si  de  âo,  firaao  «  on  tu 

féooltehttit  •  •  »  •  >^ 

Partagé  dU  produit  hmi. 

£  c 

1**.  Pour  les  avances  «éneHes.'*  104 

2*».  l  eur  intérêt  à  dix  çour  cent.  •  •  •  •  »®  4*  ■  g 
3°.  Pour  indemnité .  dixième  du  produit  brut  t6  1  ' 
4°.  Pour  dédommagement  du  renouvelle-  V  W 

ment  de  la  vigne  reconnu  nécessaire  tous  les, 
quaraiie  ans  et  les  <nnq  «mées.de  non  jotti»- 
sance  8 
Produit  net  *   ^1  5^ 

■ 

Observations. 

Le  résultat  r-A  cnn forme  au  prix  de  ferme  usité  dans  le  pays  Le 
propriétaire  trouve  dans  les  i8  fr.  qu'il  reçoit  pour  le  revenu  d'un 
%im  bectare ,  les  8  fr.  de  dédommagement  pour  le  renouvellement 
de  la  vigtie.  Sil  les  confond  comme  produit  net  avec  les  21  fr.  relatés 
fi-(k«|i»»  il  f st  induit  en  erreur.  U  est  ^oheux  de  rencontrer  dan*.  c«s 


e. 
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■lâniet  d^tparfemens  des  propriétaiioB  mA  lonent  à  moitié  finût,  sauf 

à  entrer  pour  moitié  dans  la  dépense  oeséchalas  et  dp?  poinçons.  Il 
louche  alors  56  fr.  5o  cent,  de  reveau,  et  tout  cet  excédent  est  une 
vraie  spoliation  ùSte  à  YùvmAer. 

DÉPARTEMENT  du  Rhônc.  (  Cî-devaut  Lyonnais.) 
Tenifenresde  lémmUe,  S^f'^'  Colombe,  Samt-Georgei^'jBSgneui  » 

Aponees  annueUeg. 

fr.  c. 

Au  vi^eroBi  ponr  iagoiif  «.««.,.  103  5o 

£agrau  «.   103  5o 

Ponr  éeluilas  à  3  fr.  le  eent.  •  .  %     .  .  loa    '  [      te.  t 

Osier  et  paille  de  seigle  ponr  lier  la  vigne  .  30        V  483 
Pour  cueillir  le  raisin  et  la  fabrication  du 

win   •   60 

Poiir<|lûixe0kU  àjfr.  tapièce  •  •  .  «  .  75 

Produit  brut 

En  compensant  les  plus  hauts  prix  avec  les  plus  bas,  le 
prix  de  la  pièce  est  de  5o  fr.  Les  quinze  produisent  •  •  •  7^0 

r.  t. 

t*.  Poiir  les  avances  annuelles.  •  .  •  .  .  483 

Ponr  llntérdt  deoetle  tommo  à  dbc  pour  /      fr.  eu 

«enf   4S  30^606  3» 

3^.  Pour  l'indeiuuité  des  accidens  parti- 
cnGert  ;  dix  ponr  cent  dn  prodmt  total  .  •  «  75 

Produit  net  143  70. 

Obserpaitons 

Ce  résultat  est  eonfonne  de  même  que  ie  précédent,  an  prix  da 
ferma»  dei  vignes.  Ma»  lanéAode  ae  les  affermer  y  est  tne^rare. 
Pour  rOTdinnîre  tes -vignes  iV  donnent  à  moitié  firuit  ;  et,  d  ans  ce  cas. 


«î  le  propriétaire  ne  paye  p;i<(  la  moifié  des  frais  du  provi^naeo,  de» 
^halas,  de  b  vendange  el  des  futailles,  le  Jiiélajcr  est  dupe  de  sua 
marché. 

Ori  n'a  point  Tnit  mention  dans  cet  inventaire  du  droit  de  reprisp 

l^ur  k  xeuouveUeiaettt.de  la  plantatyn,  parce  qu'on  est  dans  Tusage 
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de  proyigner.  Toutefois  fl  ne  faut  pa.s  taire  que  les  frais*  dtt  piOfi- 
gnage  ne  sont  pas  inférieurs  à  oeux  de  la  rq>iantation. 

DiPAKTBMBifT     JvRA.  {Ciràewat  Fratichâ'Comté.) 
Territoire*  de  SaimM^Arboîs,  Poiigny,  Lons'kSaulnier» 


£  c. 

Au  vigneron,  pour  façons  •  .      36  ^ 

Four  le  labour  du  tiercement  qui  a  lieu  tous  ,  J 

les  deux  ans  et  qui  se  paye  chaque  année  par  '  f 

inoiti(5                                                      6  f       fr.  • 

'  Pour  les  fosses  de  provignage                         m  >  lop 

Pour  les  petits  écbalas  de  coadriér.  •  *  .      7  i 

Pour  il  11 /e  demi  poinçons  (appâés  feuîl-  1 

leiies)  à  z  fr.  30  centimes.  1 

Pourfraisde  lavendangeetdelafiiçonduvin      ^  .  / 

Produit  brut. 

Le  prix  mojcn  de  ces  vms  est  de  iz  ir.  la  fèuillelte  ; 
pour  douze  wuiJletles   144 

Partage  du  proêuà  hrui. 

fr.  c. 

I*,  T'onr  Tes  avances  annuelles.  .  »  .  ,  .    100  1       f  e, 

a*.  J.cur  iutérét,à  dix  pour  cent,  .  •  «  ,      ïo  >  ia| 

3^.  Indemnité  ^  dixième  du  produit  brut  •  ,     t4  }  

Produit  net,..;  ,<«•.,  x8 

OhurvaUons 


Le  mode  d'exploiter  ces  vignes  est  encore  de  les  prendre  k  moitié. 
Les  frais  de  cuUt|rc  et  l-i  moitié  tic  ceux  de  la  vendange  montant  à 
81  fr.,  tandis  que  la  valeur  du  produit  brut  uest  que  de  144  fr. ,  dont 
lamoitiéne  dcoine  au  vigneron  que  68  fr.  spofialion  de  fr.  ;  aussi  1i| 
misère  de  ces  cultivateurs  est-oie  extrime. 

piPARTEMSMTduGHBR.  (  G-de?ast  Berri^ 

Territoire  de  fatan 

Avances  annuelletf 

IV.  e. 

Pour  fkçons  an  vigneron  .•••••tf  ^ 

Pour  iîûnage  des  provins  ^  .  .  .  .  •  *  19 

Achat  de  quatre  poinçons  à4  fr. .  .  .  .  .  iQ 

Pour  frais  de  vendange  et  ia^on  de  vin.  y  .90* 

ProduU 
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Produit  brut: 

Le  prix  moyen  du  poinçon  est  de  14  ir.  pour  quatre  96 
Pàr&ge  dùjfraàuit  hnitm 

I®.  Avances  annuelles  .  ,                           73        ^  f.  c* 

a**.  Intérêt  de  cette  somme  à  dix  pour  cent       7    3**  Ç  «5  00 

S^.PoDrÎDdemiiitéydixponrceoldaprodnit              /  9  Sr* 

brut  •  ♦  *.  •   9  60  3  

Produit  net  .••.••■•••»••••«.•»  â  5 

Territoire  de  Saticerre, 

Nota.  Le  produit  net  de  chaque  demi  hectare  de  ce  vignoble 
semble  te  monter  jusqu'à  40  (r.,  parce  qu'on  ne  sépare  pat  du  tevemi 
les  juctee  r^rive»  «uxqnelleii  de  ferles  avwiccs  donnent  lien. 

DEPARTEMENT  dc  ia  NiKVHÊ.  (  Cl  dt'vani  Nivcmois '). 
Territoires  de  PauUly  ,Iraacy ,  et  Meivreâm 
Awinsu  anmieUtt* 


Au  vigneron,  à  raison  dc  3  Fr.  5o  cent,  per 
jour;  pour  dix-neiiF  journées  et  demie  .  .  , 
Pour  trente  neuf  bottes  d'échalàsà  60  cent 
Pour  le  fumage  des  provins  .  .  •  •  . 
Frais  de  vendiuige  et  façon  du  vin  .  .  . 
Pour  dix'-neuf  poinçons  à  4fr.  pièce.  • 

Proùài  bna 


fr.  e 

63  25 
22 

76 
76 


t  9, 


Le  prix  commun  de  ce  vin,  en  prenant  un  terme 
moyen  entre  la  valeur  du  ronge  et  celle  du  blena  eit 
22  Ir.  5o  oent  pour  les  diz«nenf  poinçons  •  417 

Partage  dit  prùduit  hmi» 

£  c. 

i^.  Avances  annuelles.  267  )  f.  e;; 
a*.  Intérêt  de  œil»  somme,  i  dix  ponr  cent  26  70  >  331  70 
3''.lndeiimkéjdîitponrceBldaproaaitbrDt.     38  •   

Produit  net*.  .  ..•.•«••«.••••.•■•«•  4^  3fif 
Tome  X  S 
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Tmilotn  de  Ciamecy, 
Avances  annueUes,. 


fr.  c. 

I. 

20 
30 


Au  vigneron,  pour  la  façoD«  •  •  . 
Pour  perches  et  ëcbalaè  .  .  .  .  • 
Pour  engrais  

Pour  cinfj  poiiK^ons  à  ^  fr.  pièce  .  * 
i:  xui:>  du  vendauge  et  ia^on  du  vin  . 

Produit  brut. 

Qaq  poisçons  à  30  (r.  âuican,'  la  valeur  des  cinq  est  de  i5o 
Pahe^ô  éu  produit  brui  \. 

t  c. 

1^.  Avances  annuelles  *.••.*»..  94 
a*.  Pour  intérêt,  à  dix pmur  cent.  •  .  .  .      Q  40'#  ^ 

3".  Pourindemnité,  dixième  du  produit  total  i5  >  ijpy  *  5o 
4**.  Pour  tlcclommagcment  du  renouvelle-  •  ' 

]cni?ntdela  vigue,  supputé  nécessaire  tous  les 

qoarante  ans   •••*•  9 

Prodaitnet   •    m  5o 

Departimknt  delaCÔTB- d'Or. ( Ci-devant  BourgogneJ) 

Teniloir«ftde  ChâJons-sur- Saône ,  Beatme  et  X>yoji. 
'  Avances  annueUes, 

.   •  .  •  Ce. 
A«  TÎ^ncron  ,  potur  tontes  les  fiiçoDS.  .  «  .36 

EagraM  et  tcrrot âge  des  provins   18        I  f 

Pour  douze  cents  écbalas,  à  I  franc  5o  cen- 

tiineii  lu  cent.   .*  18 

Pour  l'acliat  de  trois  poinçons.  .  •  .  •  •  la 
Frais  de  Tendaqge  et  façon  du  vin   20 

Produit  brut. 

T  e  prht  mofen  entre  les  vins  Fus  et  les  vins  Ynotliocres, 
^taot  décent  cinquante  francs  la  queue»  ouïes  quatre  feuil- 
lettes; trois  poinçons  on  la  quene  et  demie  donnent*  •  «  aaS 

PaUrtage  du  produit  hrui. 

£  CL 

1*.  Pour  les  avance.s  annuelles  .....    104        1  ^ 

a*.  Leur  intérêt  à  dix  pour  cent   ...     10        (      ^  " 

3°.  Ponr  rindenûûté  ;  le  dÛxiènie  du  pro'  (  ^ 

doit  brut  »   ta  ) 

Produit  net*  »  •■  «     «  •  •-«'•■•  •  •  89 


104 
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Observations. 


IjCS  vins  les  plus  coraninns,  qui  sont  récoltés  dans  la  Haute-Bonr- 

Spgnc,  n'oDt  ^souvent  que  la  moitié  de  k  valeur  que  uous  vcuons 
'assigner  à  ceux  d*unB  lueiUeare  qoatilé.  Le  revenu  de  Tarpenl  n'em 
est  gut're  moindre  pour  cela,  parce  que  le  cullivateur  se  truuvc  dé- 
doniiuagé  par  la  auantité;  et  alors  lesurcroU  des  &ais  o»  porte <|u« 
wax  cenz  de  la  vendange. 

D<PitRTEM<Ms  de  la  Côtc^Or^i  de  XT.oim^ 

(  Cî-devaat  i^ow^^iK).     .  . 

Territoim  de  Sémur  et  iCAvaitm. 

Avance»  aatiueUetk 

Z  a 

.  Au  vigueroa  pour  façons.  •••••••     ^  i 

Pour  perches  et  écbalas  la       /      t  9, 

Ponr  le  terrota^e  des  provins,  ,  ,  ,      ,       8        /  ®3 
Achat  de  six  vieux  poinçons  ......      12  l 

Frais  de  vendange  et  façon  du  vîti  .  .  .  •     i5  J 

Produil  brut. 

Le  prix  mojen  de  la  queue,  ^ui  contient  denx  poiaçons , 
est  de  dnqnaute  fianes  pour  six  poinçons,  «,•«*.  i5o 

Partage  du  pro^dt  bnti, 

f.  c. 

1**.  Avaoees  annuellea   83 

1*.  Intérêt  de  cette  somme  à  dixcour  cent  .  '8   3^  /  ^< 

3**.  Indemnité  :  dixième  du  produit  brut  .  i5        >  106 
4".  Pour  renouveliem«ut  de  U  vigue ,  parce 

qu'on  provigne.    » 

Frodnit  net*    43 

D£f ARTIMBMT  DS  l'Vokmk,  (même  Province  ), 

Terrilcnre  SAuxerre,  .  ^ 
A»àn6e»  «tnmtBet* 

f.  c 

Au  vigneron ,  pour  façon  dW  demi  hectare.  60 
Pour  Tes  provins,  pour  les  osiers  uécemaires 

â  Vaccola^e,  ^  ,   la        f       f,  e* 

Pou  r  cinq  cents  perches  et  un  mille  d'éohalas  ,26  \ 

Pour  eugrais   •  •  •  .  30 

Pour  huit  fûts  à  trois  francs,  J4 
Fzpt  de  vçnd^nges  et        da  vin»  •  •  •  ^ 

S  j 
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rrodUUbmt, 

Cb^poÎBÇow,  iHMinre  de  Furû.  •  •  •  400 

Partage  ^  produit  brut. 

Ce 

1°.  Avances  annuelles  212  \ 

39.  Intérêt  de  cette  somme  à  dix  pour  cent.     ai        /      i.  a 
^.  Pour  indemiuté;  dix  pour  ceut  du  pro-  ? 
dmt  brnt.  40  j 

Prodoit  net*  ••4.*  127 


'  DÂPAiiTBMiifT  bImdrx  bt  LoiRB.  (  Gî-devaiit  Touraihe)^ 

Aid  ne  es  annuelles. 

Pour  façons  d*nn  arpeat,  compris  la  plan-  f.  c. 

taiion  des  éehalaa.   39  } 

Pour  frrrotdgc  des  proviniT.  M        I  'Cc; 

Prix  dos  échalas.  ..........   '  12         r  ^ 

Achat  de  quatre  fûts  à  ciitq  Ir.  picce.  .  .  20        I  .  ' 

Pqdt  les  vendangea  et  la'ftçon  du        .  •  i5  J 

Produit  brut, 

f.  c. 

Le  vin  de  première  «pulitë  de  ce  territoire  est  connu 
sous  le  noni  de  vin  noble.  Bon  pcîx.,  année  oonmaoe^ 
fat  de  4ofrancs.le  poinfou*  •••••  itfo 

Partage  du  produà  bfuL 

 te, 

i^.  Avances  annucHes.  80  ^ 

2^.  Lear  intérêt  à  dix  pour  ceut   o   ^1  te, 

3**.  Indemnité; dixième  du  praduit  bnit*  *     16       >  ui  90 
4**.  Pour  le  renouvenement,  parce  qu'on  l 
est  dans  l'usage  de  provigner.  «.«•...       '  j 
Fjroduit  net**,*.   46  10 

Observations. 

Le  prit  du  hor\  rongf  âr  rv  df^parfement  se  souticnf,  parce  qu'îT 
suffit  à  peine  pour  la  cousonimation  de  ses  habîtoos  les  plus  aisés. 
Paria  eat  la  oébonefaé  des  petits  vin»  du  inénie  lerritoire.  Cettx-ci 
proviennent  de  vigne»  plantéca  en  cép^en  de  très  mauvais  produit 
pour  la  qualité,  maia  5|ai  domittii  a*alK»idBntea  zécoUes.  On  ra- 
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marque, daas  cette  contrde ,  le»  cantons  de  Vùuvrny  et  de  RocHc' 
Cour/jon,  dont  le  VIO  Uanc  tient  du  so!  une  qualité  qui  ie  fait  re- 
chercher des  étranj»prs,  entr'uatrcâ  des  hollandois.  Ces  vîgnrs  sont 
bien  plus  favorables  au  propriétaire  que  celles  qui  produisent  le 
rouf»nobie ,  parce  que  W  trait  de  caltare  en  sont  moindre»,  lo 
prodiùf  dpable  en  quantité  et  U  vakor  noaijnoins  forte. 

DiPASTSHEMt  de  la  Htayenne.  (Ci^derant  Anjou,) 

t  C 

An  vigneron,  pour  tentes  les fiifons*  ...     24        |  £ 

Pour  engrais   10 

Valeor  &  trois  poinçons  3  fir.  chacun.  .  •  ^  i 
TnS»  de  vendange  et  delà  &bric«tioo  dn  via      ^  ) 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  du  poinçon  étant  de  24  fr.  le  produit 
total  est  de.  •   7a 

Partage  du  produit  brut, 

fi  c. 

i^.  Avances  annuelles   5a  ) 

2^.  Intérêt  de  ceHe  somme  .  à  dix  pour  cent  5  20  S  64  40 
3**.  Indemnité ,  dixième  du  produit  total  .  .       7    20  y  

Pxodnltnef.  ••.....•.•,«   7'  éo 

Nota.  Sans  le  provigilag^  le  produit  net  taSroit  à  peine  ans  reprises 
du  renouvellement. 

DÉrARTBMSNT  de  LoiR  et  Crba.  (  G-àmsntBtaisois.} 

Territoire  de ///l  /V. 
Avance»  annuelles. 

f.  c. 

Pottr  façons  an  vigneron.  .'••.«•*•  43 

Pour  les  échalas   14        f       £  a 

Pour  engrais  5e        ^  163 

Achat  de  fatait  poinçons,  i  4  firaaes  pièM»  •  3s 
Fmls  do  venduig^  et  de  la  fabrioalioncla  via.  24 

ProAiiihmt, 

Le  prix  moyen  de  chaque  poinçon  étant  de  30  fr.  pour 
les  hitit  poinçons. 24a 
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Partage  du  produit  brut, 

r.  c. 

lo.  Avances  annuelles.  •  .  .     .  .  .  •  .    163  •% 
s**.  Intérêt  de  celte  somme  à  dix  pour  cent,     iS       I  ^ 

3  '.  IndiMuiiilc' ,  dixièrue  du  prcHÎuît  fofa!  .   .      ^         >  JI^ 
4^*.  Reprises  pour  le  reuouveliement  à  lairo 
tous  les  cinquante  aus  .  iz 


Produit  net  aS 

Observations. . 

n  ne  s'agit  ici  cfue  des  vins  de  première  qualité  ,  qn*on  n'obtient 

que  dans  uiip  foibK'  parlic  de  ce  tprr'trd'rr  ,  le  surplus  étant  f&  petite 
«ullure,  et  par  cou&cqucnt  d'un  produit  net  presque  nuL 

MfiHB  D£^ARTSM£MT. 

Territoire  du  cl-devinl  ^''endomois. 
Avances  annules. 

f.  c. 

Au  vigneron  ^  pour  façons,  .•.«..•  1 

Dix  hottes  d'écnalas,  à  Socentimes  ••*.      S  /  £0; 

Pour  enf^rais  20  >  itf/ 

Achat  de  dix  poinçons  ,  à  4  francs  pièce.  ,40  l 

Frais  de  vendange  et  de  la  fabrieatlon  dn  vin.    3^  ] 

Prodifit  bnit^ 

I.e  prix  moyen  est  de  20  firanas  le  poinçon  ;  le  |froduit 
de  dix  est  da  «.«.«•••••*•••«,»»«  • 

Pariags  du  produU  bmif 

£  c. 

I*  Avanccsannnt  lio',.  ,  ,  ,  127 

a*^.  Intérêt  à  dix  pour  cent  ,  .      12  70 

30.  Indfmnité,  le  dixième  dn  produit  brut.     ao    .'  I  Ce, 
Yrah  du  n  TinnvcUeiiient,  qoi  doit  avoir  ^  17O 

Heu  tous  les  quarante  ans  •  r**  <0 

S*.  Foor  les  frûs  de  cultave  da  jeune  plant , 

^  pour  la  non-joniisfuiee  pendant  cinq  ans»       10  30 

^rQ4Hit  net«,t*f«t««««f«9**«*t 
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DiFARTBNBKT  dtt  LotMT.  (Ci-devaut  OrlianohJ) 
TeiTitoire  e^Orléans, 

Avances  annuelles» 

t  e. 

Au  vigneron  ,  pour  toutes  les  façons,  ...  40 

.Pour  engrais  ,  •  .  .    12       i  te. 

Pour  tes  écilMilas  10       >  io5  5o 

■  Act^uisition  de  six  pouiçons   2.5  5o 

Frais  de  veodango  ot  de  Ja  fobrication  du  viu.  id 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  de  ebaque  poinçon  de  vin  étant  de  30  fr. 
les  six  nous  doonenh  t8o 

Partage  du  produit  brut, 

f.  c. 

i".  Avances  annuelles.  .<  •  .  •    xoâ  5o 

2^.  Intérêt  de  cette  somme,  à  dix  ponr  cent     lo  i5 
'3<*.  Indemnité,  dix  pourcent  du  produit  brut  18 
4*».  Pour  le  renouvellement  des  vignes  ,  qui  '  *      '  ^    ^  9^ 
doit  avoir  lieu  tous  les  quarante  ans,  et  pour  les 
cinq  années  de  nim-fouissance  11  25 

^dmt net:  ~p  ïô 

MÊME  DÉPARTEMENT. 

Territoire  de  G^^Ci-àevni Sologne») 
■  Avances  annuelles, 

te. 

Aningneron,  pour  laçons   29 

Ponr  éehalas ,  seiae  bottes  à  5o  œntînies .  .  d 

Ponr  engrais   8 

Four  l'achat  de  quatre  pQÏDjgoiis  ^  à  4  francs        v       \  69. 
pièce  •  .  •  •     »  •  .  *  t6 

ïrais  4<i  vendangés  et'  dé  la  iabrication  du 
vîn   6 

Prothdt  hrut. 

Le  prix  moyen  du  poinçon  étant  de  s5  fr.,  les  quatre 
dcnment  pour  produit  *•  100 
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Partage  du  produit  brut: 

f.  c 

Avances  annnelles  •-•     69  ) 

2°.  L'iritt^r^t  de  cellesoiimieà  dix  pourcent.       6  80  /       f  c 

3*'-.  Indemnité,  dixième  du  produit  i)iut  .      10  ^    93  30 

40.  Four  le  dédommagement  du  renouvelle-  l 

ment  de  la  vigne ,  tons  le»  quarante  ana  •  .  •      7  58  ] 

Produit  net  «   6  7s 

•  Même  département.  (  Ci-devant 5<7/b^n<; }. 
Territoire  de  MomorantJn, 

* 

t  e. 

Au  vigneron  ,  poQT  façons                    .  •  60 

Pouréchalas   7        y  - 

Engrais  ,  14        f    _  **  *** 

Acnat  dedou:^c^  vieilles  barriques.  ....  36        f  '  ' 
Frais  des  yeudanges  et  de  la  fabricatioH  du 

vin                     •   36 

Produit  bruL 

Oa  réGolie»  année  oomnmne,  dooae  pointant  m  prix 
moyen  de  ao  fir.  «  •  •  240 

[Partage  du  produit  ènst, 

*  f.  c 

I*.  Avances  annuelles  •  .«•«••••  sS^ 

2«,  Intérêt  de  celte  somme,  h  dix  pour  cent.  i5    30  /       f  • 

30.  Indemnité  ;  dixième  du  produit  brut  .  24        f    ^  * 

4*.  Bédottimageuient  dn  venoavellement  do  ™ 
la  vip^iie  tons  les  quarante  ans«  et  de- la  non 

joutssauce  pendant  ciuq  ans   14 

Produit  net  .  .  .  .   33  70 

'  'ObsertHUùms, 

Ce  produit  raîsonnabfo  donne  lien  h  une  remarcfoe  assetf  ooriense. 

Tous  les  ciiltivatean  désirent  le  voisinage,  des  grandes  roules  ou  des 
rivièxes  navigables,  comnie  mojrcos  d*s  faciliter  le  transport  et  par 

cooscqueat 
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eoBléqa«f  r^oonleuMiit  flA.Immvdenneft  làt  ( à  Romotoititi  )  il 

en  est  tout  autrement  :  les  routes  y  sont  si  inanvaisos;  les  commtini- 
caiioiis  si  difficiles  qu'on. y,  épmuve.  Les.  mêmes  oUstaole^  pc^gr 
recevcHr  que  pour  clmiiier.  Par  oeHe  raison  le  {nrodoit  d«  peUt 
vignoble  de  ce  territoire,  étant  presque  toujours  un  peu  au-dessous 
du  besoin  de  ses  couonunateun .  donne  im  revenu  pawable  aux  pro« 
priétaires.  .  ,  ., 

MÊMB  DiPAHTBKKNT,  .  ' 

Territoires  â&Pùhiviers  et  Moniurgir, ,  (  dans  lo  ci-devant  Gdlinois  ). 

Avçnc^s  annuelles. 

Ce: 

Au  vipieroii,poiir  &çant«  .■••«'••-     38  | 

Echaliis.  .  .'   20        /  Ce. 

Engrais  •      12        >  loô 

Pour  Teraplette  de  «ix  poinçons  à  4  f.  pièce.  14  l 
Frais  de  yendanges  et  de  là  fii^  dn  vin*  ■  ^  J 

PtoAiit  brut, 

SîxpokiçanaderjDoksiJiSfr.  ehaeut  •  •  •  #  •  •  •  s5« 

Partage  At  f^roduit  brut, 
'     '  .  f  c. 

10.  Avances  annuelles  ..••«....  io3 
a^.  Intérêt  de  cette  acHnme,  à  dix  pour  cent,     10  80  V  . 

Indemnité;  dùdènie  dn  -orodait  brut  .     i5  ( 
4».  Dédommagement  pour  le  renouvelle-  ?  ^ 

nicut  de  la  vigne  tous  les  quarante  ans,  et  les 
cin^  années  de  non-joaissaiiee*,  environ .  .    '    8  ' 


Produit  net.  •  x  .'  *  .  v  •  o 

DiPARTtaiBiiT  de  la  Sarthb.  (  Cî'devant  Mfim^  ). 

Avances  annuelks. 

Au  vigneron,  pour  façons. 
Oiiatre  cents  pipvins  p{u:.dqmi-hcc)are  ..  . 
Ponr  le  fumage  de  ces  provins  .  .  »  . 

Pour  cinq  Las.se.s  ou  _pc)int'oii,s  à  .j  fr.  ,  ,  . 

Frais  de  vendanges  et  4^  .la  Ëi^qi  du  vin 


n.  • 

.5      /  P. 
«      >  63 

10 


'  Produit  brut» 

Le  prix  moyen  dn  poinçon  est  de  34  f.;  la  valeur  des 
cinq         •  ».«..,.»,».,r  rso 

TomeX  T 
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Parietge  du  produit  hnit 

t  c 

lo.  Avances  annuelles                              6%  •%  Le, 

a*.  Intérêt, àdixponr oenltdeeeftosoiiimo.      6  30  V  8t  30 

2"  T  id^nmité;  dixième  du  produit  brut  ,     la  ) 

Produit  net   38  70, 

I>iPART£i(£NT  d  Eure  et  LoiR.  (Ci-devant  Beauce  ). 

Tciritoiie  de  Chartres, 
Avances  annuelles. 

Façons  ordinaires  d*ttn  arpent  OU  deriBi^lieo- 

tare  ,  nu  vigneron.  .  .  •  »  

Four  l'excédent  des  fosses  qu'il  fait  au-delà  , 

des  premières  conventions  .«•..•,•••' 
Fumage  des  provins  •«...«..•  24 
£cha)as  ••••••*..«•.••.  10 

Emplette  de  huit  poinçons  à  5  fr.  dbacou  ^  40 
Frais  des  vendanges  et  de  la  faç<Mi  du  vin  •  48 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  du  vin  est  de  40  fr.  te  poinçon  ;  la  valeur 
de  huit  est  ....  ,  320 

Partage  du  produU  knU. 

£  e.  - 

1**  Avances  annuelles  .........    20a         *\       ^  ^ 

Intérêt  de  cette  somme, àdix  pour  cent  .  .  20  > 
3**.  Indemnité  des  risques,  dix  pour  cent  du  ( 

produit  brut.  3a  3  

Produit  net..  «  66 

MÊME  DÉPARTEMENT. 

Territoire  de  ChJu^audim.Ç  CA'âes'uai  Dunois.) 
Avances  annuelles. 

Au  vigneron,  pour  les  fiifons  fio  1 

Engrais    la       I      ^  ^ 

Edialas,  six  cents  par  demî-liectarc  ,  à  ia&.  > 

le  millier.   7  ao  f  "9 

Achat  de  six  poinçons  à  4  fr,  pièce  ....  24  1 

Frais  de  veuduoges  et  de  Ja  façon  du  vin  .  •  20 

Produit  brut. 

Le  prix  commun  est  de  30  fr.  le  poinçon  ;  la  valeur  de 
six  *  '  •  •  t8o 
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Partage  du  pi  vduU  brut. 

fr    A  ■ 

1*.  Armcr*^^  annuelles  119    10  "S 

2?.  iotérêt  de  cette  somme  à  dix  pour  cebt     11    90  /      £  e« 
3®.  Indemnilé,  ledîsième  du  prodidtbrat     18       \  160  35 
4^.  Dédommagement  da  renouvellement  et  l 
de  la  non-jouissuDce                                     11    25  ) 
Produit  net   19  65 

DiFARTKKtvif  de  kSsiNB.  (  Ci-devant  /.f&-d!fJhlfW«.) 
Territoire  des  Environs  de  Paris. 
Avances  amiùeUe$. 

t 

An  vigneron ,  ponr  toutes  1rs  laçons  qnî  sont 
plus  multipliées  que  dans  le.sautrcii  vignobles,  104 
Paille  de  seigle  pour  accoler  la  vif^e.  .  .      5       f  £ 

Echalas  .   ^&  f 

.  Frais  de  la  vendange  et  de  la  feçon  du  vin  24 
Achat  de  douxe  poinçons  à  5  fr  pièce  .  •  60 

Produit  bnit.  ■» 
Le  prix  moyen  de  40  fr.  par  poinçon ,  donne  ponr  douze  4S0 
Partage  du  produit  brut, 

te.. 

i**.  Avances  annuelles  ...«••...  303 
2°.  Intérêt  de  cette  somme  à  dix  ponr  cent.     30  30 
3^.  Indemnité  de>  fiéaax  partienlieit»  dis 
ponr  cent  do  produit  biui  ,48 
Produit  net  •  ^98  70 

DiFART£H£VT.d4  bi  Marms.  (  Ci-derant  Champagne,') 
•  Avances  annueilee, 

£  e. 

Au  vigneron,  pour  façons  d'an  arpent  on 

demi-heetarc   36 

Pour  les  provins  et  façoas  extraordinaires  30 

Echalas.  ^  .  .  «   13   5o  F  Ce. 

Engraiiiransportéparhottées,à  i5  fr.  le  cent  18  S  .17^  5o 
Pour  couvrir  de  terres  rapportées  les  racines 

des  provins   7 

Achat  de  cinq  poinçons  à  4  fr.  pièce  «  .  .  20 

Friûs  de  'Yoiidange»  etde  la  Sufm  da  vin    .«  '  âo  . 


<46  ^  I  O 

Produit  brut, 

J.n  prîr  commun  des  vins  orHïnnîros  <1p  CTiampapne»  est 
de  5o  ÏL\  Jâ  barrique;  le  produit  total  d'un  arpent  qui  en 
djumeoin^est  dcmcde* •  .  .  .  ,  •  •  ,  260 

'  :    .  Partage  du  produit  Inut^ 

f.  c. 

x°.  Avauccx  ^nnelles  •    174  00^ 

a*.  Intérêt  de  cette  «orame  à  dix  pour  cent     17   45  f  #. 
3^.  Indemnité  d«s  nsqnea»  1«  dixième  dn  1  ..^e  e 

produit  brut   a5       \  9^ 

Produit  net  33  10 

Obserpations. 

La  différeiioe  entre  le  produit  des  vins  Jîi^  et  des  vînt  communs 

est  immense.  Les  cantons  dVIite. tels  que iY/YfTv,  Tlmiivilîcrs ,  P^er- 
senaj  ,  Romani  ,  etc.  ne  produisent,  année  commune,  que  quatre 
poinçons  par  arpent  ou  demvlieetaré;  mais  lear  prix  moyen  est  au 
moins  de  200  fr.  pièce.  La  valetîr  cln  produit  brut  est  donc  de  800  fr. 
et  les  trais  de  culture  n'exc^Sdant  pas  ceux  des  vignes  communes,  il 
résulte  des  premières  un  produit  net  de5a8  fr.  par  arpent.  Tel  est 
]a  difTérepce  de  j^fit  que  donnent  les  productîon.s  destinées  à  la  con- 
sommation des  sens  riches  et  des  «^tran^prs.  11  est  vrai  qu'à  peine  la 
'  dixièni*  partie  du  territoire  de  la  Champagne  produit  des  vins  de  la 
'quarté  supérieure; 

'  Dip ARTEXiHT  de . L*AiSNB.  (Cî^evant  Soitsonoi* ). 

£  c 

■  ■  Au  vigneron  ,  pour  ia^onsy  compris  io  pro- 

'tignage   50 

£chalas   9>        /       f.  «. 

'  Fpor  Tengrais  et  son  transport  «  •  •  .  •     17        L  163 

Pour  Femplet'te  9e  trois  fSis'qm  eontièniieiit  '  ' 
chacun  trois  poinçons  mesure  cfe  Paris  ...  46 
Fk'ais  de  la  vendange  et  de  la  façon  du  'vin  20 

Produit  brut.  , 

Le  prix  moveu  de  ces  vins  est  [de  25  fr.  le  muid  ;  dix 
nuids  valent  orac  .;«*•;..-.'  .'     .  •       •  •  •  i5o 

.    .  -Partage  du  produit  brut. 

.■■■*.*.£■  c. 

lo.  Avances  annuelles  l63        )      f.  c. 

S".  Intérêt  de  cette  somme  A  dix  poar  &snt  xo  39  >  204  30 
3*.  Indemnit^idtxpôur  centdafatNliût'bràt  *  a}[  ;!/  3 

Fxodttit  net  •...'•,...«..  1  i       •   4$  7^ 
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Les  frais  de  cnlttne ,  dans  le  terrîtoÎM  liMmois,  «ont  Apeu^près 
les  ménirs  c{iie  dans  celui  du  Soino&iM.  Les  vins  du  Laonois  ont 
moins  de  qualité  que  ces  dernîon  ;  maîi  dei  dfoomtaace»  k>c«lee 
leur  donnent  un  plus  haut  prix. 

Une  lecture  attentive  de  ces  quoieDtjamats.  Aussi  les  capitaux, 
divers  tableaux  ddt  conVainere  que  leurs  btens  en  vignes  ëtoient 
que  la  plus  mauvaise  méllioclc  de  cciisc»  rfprt>sc-iifcr,  tontes  les  a\ an- 
cultiver  les  vignes,  est  ccWc  qtii  se  ces,  toutes  les  reprises  de  droit 
fait  à  moitié  ou  pax  luéla} ers  ,  déduites,  ne  donuoient  pas  un  in- 
comme  dans  une  partie  des  ^erri-  térêt  au-dessous  de  neuf  à  douze 
toires  des  ci  devant  Annis,  Bas-  pour  cent ,  par  an  ;  intérêt  très- 
Limoun,  Nivemoi&,13erri,  Fran-  considérable  pour  des  capitaux 
che-Comté,  elo.  Par  elle,  fonvrier  places  en  terres;  et  immense, 
jncurt  de  faim  et  le  propriélnire  quand  on  considère  la  fcible  ((Ua- 
admet,  comme  rente,  de  petites  liîé  de  celles  qui  conviennent  à  la 
rentrées  qui  ne  formeut  eu  effet  vigne.  C^u'on  se  garde  donc  bien, 
qu'un  revenu  apparent,  puisqu'il  comme  l'ont  fuit  quelques  écrivains 
n'introduit  au  compte  des  dépen-  irréfléchis ,  de  confondre  fa  cui- 
ses ,  ni  rintérét  de  ses  premières  ture  do  la  vigue  en  général,  avco 
«vances,  ni  aucune  des  reprises  le  mode  de  m  cultiver  ;  et  parce 
Auxquelles  il  a  droit.  qu'il  y  a  des  r  u  ricrs  vignerons  a 

Il  en  est  bien  autrement  de  la  la  mendicité  et  des  propriétaires 
grande  culture ,  dirigée  par  une  de  vignes  dans  Tindigence,  de  de- 
main sageel  libérale.  Celle-ci  veut  manifer  l'arrachage  un  la  snppres* 
de  fortes  avances,  il  est  vrai;  mais  sion  d'une  partie  de  nos  vignes, 
elles  ne  restent  jamais  infruc«  L'intérêt  bien  entendu  des  parti- 
tueuses.  Voyez  les  iuventaires  du  cidîers  et  de  Tétat  refette  bien  loin  ' 
ci-devant  Lyonnois,  de  Ta  Bour-  cet  absurde  syslêiiic. 

fogue  ,  du  dé|>artemcnt  de  la  Four  que  la  proposition  fut  ad- 

[ame  et  v&sse  du  Soissonols;  missible,il  faudroitqueleterrein 

ils  vous  donaenMit encore l'occa-  qu'occupent  les  vignes,  manquât 

sion  de  vous  assnrer  qn'il  faut  être  à  la  reproduction  d'une  denrée 

dans  l'aisance  pour  lairc  cultiver  plus  précieuse ,  à  celle  du  blé;  ou 

.la  vigne  avec  avantage.  A  qui  ap  que  le  vin  fôt  teUcnient  commun 

partcnoit ,  avant  la  révolution,  la  en  France, que  ses  haliiian";, sutfi- 

£ lus  grande  partie  des  vignobles  sammentabreuvésde  cette  Uqueur,- 

»  pins  célèbres  et  les  plus  luera»  et  letf  demandes  des  étrangers 

tîfs  de  la  France  ?  aux  moines  ;  plusiquc  «itisfiûtes  à  cet  é|(Mra,  H 

c'est  à-dire ,  à  la  classe  la  plus  aisée  y  en  câtmi  excédent  en  pure  perte 

des  citoyens.  Les  moyens  d'amé-  pour  l'état  comme  pour  les  pro- 

,]ior«x>dcxeiiouv^ieruelenriiiaur  ^riéiaires.  Mais  combien  il  s'en 
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faut  qu'une  telle  supposition  soit 
vraie, et  par  conséaueiit  plausible  ! 
Faut-il  encore  replier  que  les 
terres  à  blé  no  sauroient  convenir 
Â  la  vigne ,  et  que  le  terrein  le  plu» 
propre  à  celte  plante  ,  eit  oehli 
qui,  dans  notre  oUmat,  convient 
le  moins  ù  tout  autre  grcnre  de 
.  reproduction  ?  Un  arpent  de  vigne 
de  Lafitle,  de  Latour,  de  Mar- 
gaux  en  Mécloc,oudciraut  "Rrion, 
dans  les  graves  de  Bordeaux;  qui 
rapporte  annuellement  trois  pièces 
de  vin  «  à  raison  de  5oo  ou  $oo£ 
cliacune,  (  ï5oo  ou  2000  francs  les 
trois  )  donneroit  à  peine ,  en  seigle 
ou  en  bois,  10  on  11  francs  par  an. 
Par  quel  végétal  utile  rcniplace- 
roit-on  la  vigne,  dans  les  terri- 
toires d'Arbois,  de  Condrieu,  et 
sur  presque  toute  la  côte  da 
Kbône  ? 

Ajoutons  à  cela  que  le  terreiu , 
consacré  en  France  à  la  cntfnre 

de  la  vîgne,  seroîl  d'une  étendue 
prcsqn»  double  de  celle  quelle  y 
occupe  aujourd'hui ,  que  son  pro- 
dnît  snffiroit  tout  au  plus  à  la  con- 
sommation en  vin  de  ses  babitans. 
En  prenant  pour  base  de  ce  pro- 
duitt  les  vignes  dont  la  culture  est 
soignée, et  dont  une  aveugle  par- 
cimonie on  une  pitoyable  itidi- 

§euce  ne  restreint  point  les  frais 
'exploitation,  on  obttmit,  année 
commune  ,  sept  poinçons  par  ar- 

fent.  Mais  comme,  dans  la  com* 
inatstm  de  la  valeur  vénale  du 
produit  d'un  tel  arpent  ,  nous 
avons  soustrait  un  liuititme  de 
chaque  propriété,  censé  employé 
au  renouvellement  du  vignoble  ; 
nous  devons  borner  le  rapport  à 
W(  pQut^oQS  çt  uu  b^tlçiQe. 
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Voyons  maintenant  quel  est  le 
nombre  d'arpeus  ou  de  demi  bec- 
tareti  employés  à  celte  culture. 
Plusieurs  écrivains  se  sont  occu- 
pés de  celte  importante  question, 
d'éntant  piav  difficile  à  résoudre, 
qu'il  n'a  encore  paru  aucun  tra- 
vail élémentaire  ou  métbodique, 
qui  puisse  diriger  une  pareille  re-^ 
ehercbe.  Toutefois  nous  adopte- 
rons, comme  les  plus  vraismi- 
blableSf  les  calculs  résultaus  des 
médîtattonsét  des  travaux  de  cette 
classe  d'hommes  estimables  qui 
atiroient  tant  fait  pour  les  progrès 
des  sciences  politiques  et  pour  le 
bonheur  des  hommes,  ^]s  ne  s*é> 
toicnt  obstinés  à  vouloir  appliqiicr 
indistinctement  à  tous  les  pays ,  à 
tons  les  gonvensemens ,  à  la  UoU 
lande,  comme  à  la  Lombardie» 
dont  les  sources  de  prospérité  pu- 
blique sont  d'une  nature  si  diné- 
rente,  un  système  d'impositioil' 
d'autant  plus  dangereux  dans  son 
application,  qu'ils  la  veulent  exclu- 
sive: ce  qui  suppose  4  chacun  des 
membres  des  sociétés,  aba  pas  la 
m^me  nature  de  revenu,  maïs  les 
mêmes  moyens  de  richesse ,  ou  si 
l'on  veutjcrexistence.  Quoiqu'il  en 
soit,  les  économîstrs  étant,  detous 
nos  écrivains ,  ceux  qui  semblent 
avoir  le  plus  approché  àe  fexao- 
titudc  dans  les  calevds'  qn^ls  ont 
faits  sur  ce  snîet ,  nous  en  admet- 
trons les  résultais.  Ils  ont  porté 
à  un  million  she  cent  mille  le  nom* 
brc  des  arpens  employés  ,  en 
France ,  à  la  culture  do  la  vi^e* 
Cette  quantité  de  terr^ ,  'à.  é% 
poinçons  un  huitième  de  produit 
nrnt  par  dfn  i  donne  un 

totitl  de  uça(  iuiUious  six  centqu«i- 
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Ire- vingt  «liait  mille  barricines. 

Nous  le  porterons  à  dix  millions  ; 
moins  pour  éviter  les  iractions, 
que  pour  faire  entrer,  dans  ce 
compte  roud,  l'excédent  du  pro- 
duit des  vignes  qu'on  récolte  dans 
les  nouveaux  déparieraeiis  du 
Khin  ,  la  consommation  de  ses 
habitans  pr(''Icvt'e.  En  effet,  la  si- 
tuation de  ce  territoire,  eu  très- 
grande  partie,  paT^de-là  le  dttqoan- 
tième  degré  de  latitude',  m  per- 
met pas  a  y  supposer  une  expor- 
tation de  plus  de  trois  cent  trente 
deux  mille  bairiquei. 

Nous  n'avons  pas  encore  parlé 
de  la  Bclj^ique;  mais  sa  réunioa  à 
la  république  ne  peut  influer  amr 
les  conséquences  à  tirer  des  câleuls 
dont  i!  s'agit  :  i°.  parce  ([«c  son 
aol  n'est  pomt  propre  à  la  culture 
de  la  vigne;  aP.  parce  qne  le* deux 
cpnt  r|Tiatre-\ïngt -dix -neuf  cen- 
ttèoie»  de  SCS  habitons  ne  ooosura- 
ment  que  de  la  Inerre  fKmr  leur 
boisson.  Les  autres  faisoient  par- 
tie ,  comme  on  le  voit  dans  le  pre- 
mier des  tableaux  placé  ci-dessous, 
des  consommateurs  étrangers  des 
vins  de  France.  II  ne  nous  reste 
donc  plus  qu'à  nous  occuper  de 
la  population  de  la  France,  telle 
u*eile  ëtoit  dans  l'ancien  ordre 
0  cVioscs  Un  accord  a'ssez  géné- 
Xiii  la  portoit  a  vingt-quatre  mil- 
lions d'individus  ;dnqttds  on  doit 
en  déduire  quatre  pour  les  enfans 
)jOTS  d'état  de  boire  du  vin.  On 
peut  supposer  que  la  moitié  des 
autres  citoyens  en  sont  privés,  ou 
ftnr  indigence,  ou  parce  qne  d'au- 
ties  boissons  comme  le  cidre  et 
la  bierre  suppléent  à  celle  du  vin. 
Ainsi  k  Gonsommaligii  dia  vin  «e 
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trouvera  restreinte  aux  besoinsde 
dix  millions  d'individos  de  l'im  et 
de  l'autre  sexe. 
La  consommation  habituelle  et 

modérée  d'un  homme  est  de  deux 
barriques  ou  poinçons  ;  la  inoifié 
sufEt  pour  celle  d  une  femme.  Oa 
en  devroit  donc  consommer  an- 
nuellement, en  France,  quinze 
millions  de  pièces,  dont  les  deux 
tiers  à  l'usage  deshommes,  et  Tau- 
trc  à  celui  des  femmes.  Si  on  ajou- 
te à  cette  quantit»^  de  vin  ,  cehiî 
qu'on  emploie  à  la  fal}rîcation  des 
eattx-de-vie  et  des  vinaigres,  à 
l'usage  de  la  pharmacie,  des  cui- 
sines, et  enfin  celui  qu'on  exporte 
à  rétrancer,  on  trouvera  on  non* 
veau  déficit  de  dix-huit  cent-mille 
pièces  sur  ee  que  devroit  être  le 
rapport  des  vignes  de  France  , 
toit  pour  la  consommation  inté- 
rieure, soit  pour  son  commerce 
du  dehors  j  puisqu'il  faudroit  pour 
remplir  Tune  et  rantre  de  ces  des- 
tinations, un  produit  général  d'au- 
ïiioins  seize  millions  huit  cent  mille 
pièces  ;  c'est-à-dire  ,  d'une  part, 
la  récolte  de  deux  millions  huit 
cent  mille  arpei^,  donnant  cha- 
cun sept  barriques;  et  en  outre 
remploi  en  jeunes  ceps ,  pour  le 
renouvellement  des  vignes  ,  de 
trois  cent  quara»i(e-trois  mille  au- 
tres ar|)ens,  11  laudruit  donc  que 
la  culture  de  la  vigne  occupât,  sur 
le  sol  français,  deux  millions  sept 
cent  quarante  trois  mille  arpcns? 
tandis  qa*nn  million  »x  cent  mille 
seulement  Im sont  consacrés.  Dans 
le  premiereas,  le  produit  territo- 
rial des  vignes  de  France, conver- 
ti en  argent ,  chaque  arpent  pro- 
duisant sept  barriques,  et  àbaque 
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harrique  repi  éseulaiU  la  valeur  de 
quiurantCKsiiiq  fraDcs  vingt  •  cinq 
t  enlimes ,  porteroit  <*ette  seule 
hrauuhe  de  revenu  annuel  à  la 
somme  de  sept  cent  soixante  et  ott 
millions  deux  eent  soixante- dix 
mille  francs. 

I.c  ffouvei'nempnt  françaif»  doit 
donc  les  plus  grands  eucuurage- 
mcns  à  la  cultore  des  vignes  »  soit 
au'il  considère  ses  produits,  rela* 
livement  à  la  consommation  inté- 
lieure,  soit  qu'il  les  envisage  sous 
le  rapport  de  notre  commerce 
avec  l'élranger,  dont  il  est  en  effet 
la  base  essentielle.  Nous  lui  devons 
d'avoir  déterminé  en  notre  faveur 
la  balance  du  commerce  de  l'Eu- 
Topc.En  i79P,on  exporta  du  seul 
port  de  Boraeaux ,  pins  de  trois 
cent  mille  pièces  de  vin  de  deux 
cent  pintes  chacune.  On  voit,  par 
les  registres  de  la  fiscalité ,  que 
les  droits  perçus  en  France  ^nvanjt 
la  révolution,  sur  les  vins,  eaux- 
dc-vie  et  liqueurs  transportés  à 
l'étranger  ,  par  les  einq  grosses 
fermes  seulement,  se  niontoicnt  à 
cincj  cent  mille  francs.  Ces  mêmes 
droits  s'élcvoient,  dans  les  autres 
provinces ,  à  près  de  deux  millions. 
A  iiisi  ou  peut  croire  qu'ils  entroient 

Scur  soixante  luilliuns  au  moins, 
ans  la  bajancc  {^éuérale  ita  eoni> 
merce  de  France. 

Les  tableaux  ci-dessous  mettront 
le  leptearà  porl^  de  vérifier 
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divers  calculs.  Le  premier  offre 
Fes  détails  de  Vexportalîon  des 
vins  ,  eaux  de  ^  ic  ,  lifjnrnrs  et  vi- 
naigres, eu  177Ô.  Les  registres  de 
ta  llonane  n'etotent  pas  tenus  par» 
toQt,ilest  vrai,  avec  la  mêmeexao* 
titude  ;  mais  l'extrait  suivant  est 
sorti  des  cartons  du  célèbre  ïi/r- 
got  ;  et  eetfe  ciroonslance  pçutlni 
mériter  un  d^ré  parlibuliei  de 
confiance. 

Le  second  taMean  fait  connoitre 
les  progrès  du  commerce  français 
d'exportation,  depuis  tes  premières 
années  ^17*0)  jusques  vers  la  tin 
de  oe  dix-huilieme  néele  (1790). 
On  verra  qu'il  a  presque  doublé 
dans  un  espace  de  soixante  ans  ; 
et  en  comparant  les  derniers  ré' 
sultats  (  ceux  de  1790  )  avec  les 
totaux  de  177R.  rnnsignés  à  la  fia 
du  premier  taltlcau ,  on  s'assure 
que  notre eommercc  d'exportation 
en  vins,  eaux  de-vie,  liqueurs  et 
vinaigres,  s'est  aecra,  en  douze 
ans  senlement ,  de  dix-bdt  millibne 
neuf  cent  quarante  -  quatre  milto 
deux  cent  vingt-trois  livres. 

Nous  avons  cru  cju'il  pourroit 
être  aflréablc  ou  utile  à  une  eer> 
taine classe  de  lecteurs,  de  trouver 
ici  les  moyens  de  faire  ces  rappro- 
cbemens  î  c'est  ee  qui  nous  a  dé- 
citlé  à  publier  le  tableau  par  le- 
quel ce  chapitre  est  terminé  Nous 
en  sommes  redevables  aux  pro- 
fondes recbercbes  et  au  savoir 
eonununicatifdtt  ekojeiuirfM»fàf^ 
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ETAT  des  <juantUés  de  Vins^  eaux-de-Vib  ,  Liqueurs ,  et 

F'iNAïannSf  eaporUs  de  Frano»,  en  1778.  tSj 


VINS. 


PAYS. 


QUANTITÉS. 


VAL2  U.IL 


WTAL.I 


dg  Bordcau»  •  •  .  • 


1 4#  Haut, 


Allemagne. 
I  Flandre. 

^Hollande. 
Lies. 

Allemagne. 
Angleterre. 
iDaiiemark. 

Nord. 
jPorlugal. 
fE'Bti-Uuis. 
Isles. 
.Gainée. 

Angleterre. 
Flandre. 

iHollaade. 
iNord. 
^Russie. 

'Isles. 

Guinée. 

Aogleiem. 
iFTandre. 
[Hollande. 
JvokI. 
|Rus»ie. 
ISuède. 
'Etats-Unis. 

.Guiaée. 
Allemagne. 

Ang'elf  rr»». 
IDani'iiiiirk. 
IFIandre. 
iHoLanda. 
(Nord. 
Russie. 
Suède. 

^ÂxiMêfn,  ■••••^Suisse. 

i Allemagne. 
Angleterre. 
Flandre. 
Suiase. 
lAllenagiie. 
dtDijwt  •••«•••  cTlandn» 


.de  Ville,, 


412  tonneaux. 
t355  tonneaux 

457  tonneaux  7. 
78  bariques. 

10  tonneaux. 
lo6a  muids. 
640  tonneaux  j. 
4"6  tonneaux. 
167  tonneaux. 
S040  booleiltos. . 

44  tonneaux  |. 
3oaa  banques  |. 
96  tovoeanx. 

s6b  fOQlMtlUT. 

aaS  toabeaux|. 

San  tonneaux  |. 
2129  tonneaux  j. 

a3  (ouneaux  \. 
a  16  tonneaiuc. 
iSix  traneaiÉr. 

103  tonneaux 

654  tonneaux  \. 
809  tonneaux  '  . 

gi77  tonneaux 
91 21  tounoaux \. 

104  tonneaux. 
849  tonneaux. 

9du8  luooeaux. 
34a  tonueatu  \ 

70  muids. 
117  muids 
34  muids  \. 
I08S  pièces  |. 
ai  muids. 
•7  muids  t. 
47  muids 
i5  muids 

49  pièces  7. 

ao  pièces. 

l54o  poiuçons. 

20  poinçons  \' 
38f  poinçons. 

3i  poinçons. 
lf)3  poinçons, 
lix  poinçons. 
Ii5  poioçoos  f 


1*67121 
4o6694> 

1372^505 


4000"] 
K^iooo i 
233825J 
I 633001 

84i5o; 
Siool 

i3a33l 
302x60' 

28941 
104x00" 

63885oV 
71x5/ 

94800I 
483600^ 

dio5o . 

719675^ 
1 23800  j 
36^1 100 J 
36"4«53.3f 
41600) 
33y6oo( 
taool 

■'Î7247401 
iio33a 


670656 

4680 


^174125x5 


ia3Mo 


I203j 


8400) 

65\ 


04< 
861 


3i6658 


I773\ 


a4655o| 


a929o 
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VINS. 


De  Bourgogne, 


PAYS. 


QUANTITÉS. 


Idem. 


iAltamague, 
Geiièvo. 
-Suisse. 


te  CJiamjpafpie, 


} 


Allemagne. 

Angleterre. 
LDauemark 
iKlaiidre. 
'Hollande. 
INord. 
iRussie. 
'Suède. 

IsJes. 


lie  f  .\lUMîia}çae' 
ont<rgne.\  Flandre 

'  Allemagne. 
jFlandre. 

Ttiilie, 
Suisse. 


\Holiande. 


4e  Maière  lEHitt^iiis. 


1 


Je  Comti. ... 


Suisse. 
Savoie. 

Eiats-iinis. 


Fnnçak, 


Danemark» 

iRandre. 

^Hollande. 

jNord. 

rPorlupI. 

.  Isie», 


âe  Frotitignan . 1  Angletene. 
de  Cêaee  ..••..«  t  Islea.  ' 


de  Languedoc, 


/Suède» 


843 
iMin 


De  t  autre  part,  .«  .• 
l'autre  port, ....... 

^2  muids  j. 
<jo  muids  i. 
10  muids. 
,183  poii|6ons. 
..^  ffluiitt  t* 

*  '  l56  poinçons. 
a83  muids  7. 

Soinçous  7. 
ou's. 
tao  niiiiils 
l5i  niui'i»  i. 

4  muids 
StjH  b  )u(s. 

5327  pièces. 
376  pii'Ces  î. 
1 65^44  Douta* 
23894  tMMita. 
Hoi-j  bouts. 
i83<>  ho  ts, 
52<y8  buuts. 
3.1  pièces  7. 
aÂt  pièeek  j» 

190  tonneaux. 

tonneaux  ^ 

172  HMlîds 

3,3 1  baritjues. 
3  banques  f 

ao-^pee.. 

55  toonsaux. 
20  tpniûaiix  7 

439  tonneaux  7 
1 17  louiifauv. 

Il 58  tonneaux  ; 

'  ts  tonneaux  f 
229  bariques  7 

.  3  iniiiJs  |. 

5  tonneaux. 

5ao3  mui^. 
33  fonueaux, 
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59417 j 

655oi 
6o;jo> 
2000^ 
42430» 
12375/" 

1 56"o/i 
I I 3401 

1524^ 
4^295 
60JCC 
looo 
1090, 

5337001 
iiBof 


1741252S 

608071 

54825 


34185^ 
26694/ 


5so3oo> 
9900/ 


30743B 


379^ 

6b«79 

154-2 
1 1 5.') 
>oâ6 

66x00 


28S852 


15R4 
1000 


Tôt  AI.. 


53o2co  I 
.(20422210  / 
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1.55 
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PATS. 


QUANTITÉS. 
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deH^aeurw, 


ordinaire , 


deQuerey, 


rouge . 


di-  Rnujsillon , 
deSatttlwg;,,, 


204:")  s  I  0 
1  13700 

.  E'nis-TJnis. 

8(>  loiineau.v 

C  \llemagne. 
.  <  Angleterre. 

1299  bouts. 

2  muids  \. 
i6o3  bouta. 

l5oo, 
480;,] 

*  £908 

rAIfemtgne. 

iFlandre. 

iHollande. 
(Nord. 

liSl  tonneaux  |. 
»o6  tonneaux  \. 

3i  tonneaux. 
6  louneaux. 

151410- 

247501 

JIOO| 

lo8u. 

»■  180340 

.llilta. 
1  |miiiiBW. 

3po  Vellea. 
i3  tonneaux. 

1200 
1040 

1  Allemagne. 
\  Angleterre. 
1  Danemark. 
iFlandw*. 
liiollande. 
\Nord. 
jRuuîe. 
JSiiède. 
finies. 

vIodMi. 

18940  bouts. 

26  muids. 
SaoS  muids  |. 
s6o5  muids. 

*7   IJ1U1U9  ^. 

10467  pots. 
19  muids  y. 
7  rauids. 

44019  pots. 

0345  oariques  \. 

6970 
4 1  ;î  I 

5ao^>52. 

a6o55ol 

4"7*l 
10467) 

io5o| 
SnOfrn 

440ay 

634576 J 

>  15465C9 

rGênes. 
ISavoie. 

(lûtes.. 

aôySo  foucJr.  s. 
21217  fouihcs. 

21960  mtUeroies. 
55667  minaroles. 
s^âi  aulleroles. 

ai9>; 
445336I 
17184] 

>  469534 

1 

laoo 

t  Hansm  arlr 

<HoU«Dde. 
CNord. 

5i  tonneaux. 
624  tonneaux, 
xo^  toaoeaux^. 

7650/ 
i56os5j 

*  358075 

TEspagne. 

&  r  lanure. 

iHolIande. 

lliiilie. 

<Ifaple8* 

JOènes. 

/Levant. 

f  Vord. 

^Savoie. 

2442  cliaiges. 

iH  pièces 
S288  inuids. 
18789  milleroîes. 
19570  foudres. 
48;}8  niilliToles. 
2^*8620  \'.  iidiî's. 
2173540  foudres. 
6599  miUeiolcs. 

3784-'5' 
îih'o  j 
82879fi 
i5i3nJ 

195?) 
3872fll 

417354! 
555i8j 

1  t 
>  I3fii54> 

Italie. 

3304  muidb 
.  10  IobmIi». 

330400 
1800 

TOTÀK. 

346x7517 . 

TOTAL. 


,246x7517 
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MABCHAMDIS<* 


A  PAYS.. 


QUANTITÉS. 


5S9!S9999$i 
T  A  L  B  U  a. 


EAUX-DS-YIE. 


^Allemagne. 

Angleterre. 

Danemark. 

I  Plaiidre. 
iGenéve. 
iHoi  lande. 

ilialie. 
r,evan(f 
vNord. 
{Russie. 
jSavove. 

[Suisse. 
Eiats-Uaii. 

r*les. 
Guinée. 


I167 
4165 

i3.% 
1382 
26"5<; 
4oâo 
37*3 

46450 
38oo 
2406 
j55 

537«3 

d6Sou. 

22805 

2256 
270263 


muids  \. 

b  ïriq  lies  ^. 

t.i[n's. 

p.pcs. 

tbudrcs. 

pjpn. 

veif;e. 

foudres. 

miiids. 

fou  rires* 

veiles. 

foudres» 

vriteï. 

potj. 

niuids. 

encres 


•  ••• •♦• 


• • • 


TOTAUX 


116771, 
555426 

178^5^ 
276403 1 
531827I 

14171 

7446o<>l 

'M 

384300^  355*774 

17961 

'472 ''Vl 
7qHol 

902^' 

2'702'>3  1 
80418 
52715. 


LIQUEURS.,,, 


'Angleterre. 
,  Danemaïk. 

ilUpagne. 
[Flandre. 
iHollaniie. 
illalie. 
iNapIee. 
VGénes 
iLevant. 
jSavoye, 
[Suède. 
'  Isles. 
Guinée, 
-lades. 


I  muid  V 
I0i»4  fboârcfc 
4(9760  Ibadrei* 


S2391 
34509 
oSoo 
i85o 
42850 
»i397 

16^9 

56 


foudres. 

foudres. 

foudres. 

foudres. 

foudres. 

foudres. 

foudres. 

foudres» 


loSo"" 
30274 

•23781 

i239ir 
34509I 
9500V 
18.W 

42B5o[ 
"3971 

4891 t 51 
16716. 


707447 


! Allemagne. 
Angleterre. 
Danemark. 


VINAIGiE^S. 


.Flindfe. 

^Hollande. 

/Italie. 

]Nord. 

fRassicb 

'Suède» 


43  mirids. 

34  muids. 
25  tonneaux  |i 

20  tonoeauz  ; 
43  tooneauz  f . 

173  tonneaux  f, 
229  miileroles. 
144  touneaux  7. 

8 tonneaux  z- 
lonoMux. 

261 


«Î44} 

6870  14121 

51073 


I27771I 


14x893 
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t  -^f       Awttic  1786. 

KTPOKTAT.OM  A  i.'*.AIIO«a. 


349.50O 
V 

840,300 
13,706,700 
1,006,700 
I 

If 
B 

18,800 
481,600 

1,063.500 

d5i,yoo 
749.000 

124,900 

1,209,500 

4:*, 000 

6,3oo 
2'9A4,3oc 

H'?,3oo 

i  o,^co 
loa,ooo 
5tt,6oo 


24,405,^00 
12,582,200 
1711^ 


37,166,800 


ZXPoaTATIOH    AUX    C  Q  L  G  N  I  E  S. 


127/3 


2$2 

il 


171,8^9 


186,399 


Boutcillci. 
I 


II 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
f 

il 
• 
I 
I 
« 

R 

H 

If 
V 

ir 
I 

II 

M 
I 


6,S78,7eo 


a5.5o 


fi,734,fîoo 
2,075,100 
«i900 


xo^83a,6oo 


U 
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M 


PAYS 


QUANTITÉa 


EAUX-D&VIE. 


'Allemagne. 

Angielerre. 

D.iiiemark. 
1  Espagne. 
I  Flandre. 
iGeneve. 
iHollande. 
Ilialie. 

r,evanf. 
VNord. 
jRuuie. 
iSavove. 
[Suècff. 
['Puisse. 

K  at-,-Uui«. 

Isles. 

Guiaée. 


1167 
4165 
i336 
i382 
265g 
4050 
372.3 

46450 
38oo 
2406 
i55 

537«3 

36809. 

2:^805 

270203 

40, 


muids  l- 

b  iritjiie»;. 

pipes. 

pi(Mï». 

ibudret. 
pipes. 

vei<;e. 

foudres. 

tniii<ls. 

bariques. 

foiirfrM* 

velles. 

foudres» 

Vchc'S. 

pois, 
muids» 


y  A  L  B  U  E.  TOTAUX 


355*774 


LIQUEURS.,.. 


'Angleterre. 
,  Danemark. 

1  Espagne. 

lFlandr<>. 

iHollaude. 

Illalie. 

^Naples. 

^Gf  nés 

jLevnnt. 

jSjivoye, 

[Suède. 

Isles. 

Guinée. 
»Iade«. 


I  muid  \* 
10274  foodim 
4S»766  tbvâm» 


22391 
34509 
9S00 
i85o 
42R50 
11397 

X637I9 
2329 
56 


foudres, 
foudres, 
foudres, 
foudres, 
foudres. 
foudrt'S. 
foudres, 
foudres, 
foudres, 
foudres. 


10*74 

4<)7€6i 
•2^78/ 

345091 
9500V 
i85o/ 

4a85o[ 

"397| 

4B91151 

4659 
1^716^ 


7<7447 


i Allemagne. 
Angielerre. 
Daaemark. 

iE»agBe. 

VINAIGW.  \l^ZnL 
Jltalie. 
]Nord. 
/Russie. 
Suède. 


43  muids. 

34  muids. 

25  lonneaux  |. 

xo  toBoeaux 
43  tonneaux  |. 

173  lonnenux  f. 
229  iiiilItToles. 
144  louneajx 

.3 

t6t 


141»! 


12777*1 


ioaneaux  ^, 


141^93 
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GHAPITRB  IIX 

HigUnte  naiureile  dô  la  V%ne, 

LA  VIGNE,  vitis  vimfera,  est 
placée  par  Touriiefbrt  dans  la 
section  de  la  21".  classe ,  (^oi 
comprend  les  arbres  et  ariirw- 
seaux  ,  à  fleur  rosacée ,  dottt  Ift 
pistil  devient  une  baie  ou  une 

Èrappe  composée  de  plusieurs 
aies.  8e1on  le  système  de  Linné, 
elle  est  classée  dans  la  Pcnlandrie 
monogynie  ;  c  est-à  dire  avec  les 
plantes  dont  les  (leurs  hermaphro- 
dites ont  eînqélaroîneaet  an  piatit 
Sa  fleur  rosacée  est  composée 
de  cinq  pétales  qui  se  rapprochent 
Tcrs  leur  sommet,  d*un  calice  ,  à 
peine  visible  ,  divisé  en  cinq  pe- 
tits ont^lefs.  Du  milieu  du  calice 
sort  le  pistil ,  couronné  d'un  stig- 
mate obtna.  L'embrion  devient  une 
une  baie  ronde  dan^;  laquelle  on 
trouveroit  constamment  cinq  se- 
mences ,  si  une ,  deux  et  quelque» 
Tois  trois  d'enlT''ellea  nTavortcient 
Elles  sont  dures,  prefw{ue  osseuses, 
arrondies  «  en  forme  de  cœur» 
-TersPone  des  extrémités  et  reiaer- 
rées  en  pointe  vers  Vautre  ;  elles 
sont  en  outre  divisées  en  deux 
loges  dans  leur  partie  supérieure. 
Lesfiears,  disposées  en  grappes, 
sont  opposées  niix  rruillcs  ;  et 
celles-ci ,  alternes ,  grandes .  pal- 
mées, déoonpéea  en  dnq  lobn  et 
dentelées  dàia  leur  poortoor , 
tiennent  au  Sarment  par  un  long 
pétiole. 

Les  branches  de  la  vigne ,  oôm- 

me  celles  de  lapLipart  des  plantes 
sarmcnteuses  ,  sont  années  de 
vrilles,  tournées  en  spirales  on  en 
ferme  de  tireboorr«i  par  le  moyen 


T  ï  G  i% 

desquelles  PS  s'accrochent  aux 
corps  étrangers  qu'elles  peuvent 
atteindre ,  pour  se  soulever  et 
éviter  le  contact  imméâiat  dé  ta 
terre  don!  rhuniidîté  porirrlroit 
souvent  les  baies  a  vaut  la  maturité 
des  semences. 

La  niaiircMe  racine  plonge  en 
ferre  où  elle  se  divise  en  bilhrcu- 
tioDS,  d'où  sortent  de  nouvelles 
racines  siténaes,  si  déliées,  <|tt*on 
leur  donne  le  nom  de  capillaires  , 
de  chevelus  ,  de  chevel«»ps ,  etc. 
Elles  s'amincissent  même  tellement 
en  «'étendant  horizontalement , 
qTi't  Iles  finissent  pnr  rfre  imper- 
ceptibles à  l'œil  le  plus  exercé.  La 
première  fonction  des  crosses  ra- 
cines est  d'assujettir  Ta  plante^ 
celle  des  antres ,  d'aspirer  en  terre 
une  partie  des  aliiuens  propres  à 
la  nourrir. 

De  CCS  racines  sort  une  fige 
souvent  tortueuse  et  toujours  cou- 
verte d'aspérités  produites  par  de 
gros  noBuda  «  pin»  on  moms  dia- 
tans  les  uns  des  autres ,  et  pair  une 
écorce  de  couleur  brune,  plus  ou 
moins  foncée  »  et  ai  Icriblement  ad- 
hérente  au  liber ,  qu'elle  s'en  dé- 
tache continuellement  ,  soit  par 
écailles  ,  soit  en  longs  et  étroits 
filamens.  Ce  fréquent  cbangement 
des  parties  corticales  annonce  que 
son  bois  ne  peut  avoir  d'aubier, 
par  oonséqneot  que  tonte  la  partie 
ligneuse  du  pourtour  est  d'une 
grande  densité.  £a  effet  les  tiges 
de  cette  plante  sont  propres  , 
comme  les  bois  les  plus  durs ,  à 
recevoir  au  tour  toutes  les  rorn>e8 
qu'on  veut  lui  donner  ,  sur-tout 
quand  dlei  sont  Tidlfetetqa*èUea 
ont  aoqma  lo  vobme  anqael  eîtet 

y 


sontuueeptibles  de  pawolr.  Cette  quifle  db  «it  Mueeplible  de  par* 

vieillesse  et  ce  volume  sont  quel-  venir.  «  Nous  voyons  à  Populo- 

quefois. très- extraordinaires.  Un  nium^  ajoute-t*ii ,  une  statue  de 

pliint  de  Vigne  alMndoiiBé  k  b  Jupiter,  fiiile  dW  muI  moreeun 

tenir  nafnre,  placé  dans  un  sol  et  de  ce  bois,  et  qui ,  npiès  plusieurs 

un  climat  qui  lui  conviennent ,  et  siècle*,  est  encore  exemple  de  tout 

qui  trouve  près  de  lui  des  appais  indice  de  destruction.  Les  temples 

capables  de  résister  i  ses  ^aas  et  de  Junon  à  Paiera  ,  à  Massiiia 

aux  efforts  qu'il  fait  ]iniir  croître  ,  (  Marseille)  à  MeMponttim  i^toient 

acquiert  ua  volume  énorme  et  soutenus  par  des  colonnes  de 

parvient  4  k  plus  étonnante  longé-  vigne  ;  et  aetnellemeirt  euoore  la 

vité.  11  en  est  tout  autrement  de  charpente  du  temple  de  Diane , 

celui  que  l'on  taille  ou  dont  on  re-  à  Epnèse ,  est  construite  de  vienes 

tranche  les  sarmens.  La  sève  em-  de  Chypre  :  il  n'est  point  de  bois 

p1o|r4e  à  leur  venouvirilenMnt  et  à  pins  inmètnietîble  que  celui-là  ». 

teur  croissance,  se  porte  rapide-  Ce  m/^me  naturaliste  parle  ailleurs 

jjnent  et  sans  mesure  vers  les  extré-  d'une  vigne  qui  exiat<nt  depuis  six 

milës  ;  ses  élémens  s'épnisent  ;  les  cents  ans. 

canaui[  qui  la  filtroient  se  dessè-  '  Lee  modernes  savent  que  les 

cbent ,  et  !a  plante  n'a  rien  d*ex-  grandes  portrs  fie  îa  eat!i^dral«* 

traordinaire  ni  dans  son  port  ni  de  Ravence  sout  construites  de 

dan»  sa  durée.  H  en  est  «faii  de  bois  de  vigne ,  dont  les  planebeir 

tous  les  arbres  :  ceux  qu'on  est  ont  plus  de  quatre  nif  1res  dehau- 

dans  Vasage  d'<^! a gner n'acquièrent  tour  snr  trois  à  quatre  décimètres 

îaïuaiâ  lo  volume  de  ceux  dont  les  de  Urgeiir.  H  n*y  a  pas  long>tems 

omdiages  vieilKMent  avec  eux.  qu'on  a  vu  dans  le  château  de 

Les  anciens  naturalistes  et  les  VersaiBes  et  dans  celui  (l'Econen 

^«ojyagearsmodexnes  sont  d'accord  de  tr^-grandes  tables  construites 

flBti'eiix  tnr  la  kn^e  vie  et  snr  d'une  anile  plànebe  de  ce  i»oii. 

les  étoiuiinlla4)roportiona  de  la  Les  voyageurs  qui  ont  côtoyé 

vigne  dans  son  état  agreste.  Stra-  l'Afirique  on  pénétré  dans  ces  con- 

bon  qui  vivoit  au  tenu  d'Auguste,  trées  ont  vu  certaines  côtes  de 

rapporte  qu'on  voyett  dont  la  Batoiepaanemées  de  vignes  dont 

Margiane  des  cep  s  d'une  ai  énorme  les  tiges  n'ont  pas  moins  de  trois  à 

grosseur, tjue  deux  hommes  pou-  quatre  mitres  de  circonférence, 

iroîent  à  pcme  en  embrasser  la  tige  :  Si  leur  Age  ponvoit  être  connu  , 

'fls  avoient  de  trois  à  quatre  on  «croit  sans  doute  étonné  de 

inètresde   :     /      cc.Cestavcc  leur  grande  vieillesse.  Miller  par- 

jraison ,  dit  i^iiue  (.1)  q[iic  les  an-  lant.  des  vignes dltalie,  dit  (2)  que 

caent  «voicat  rangé  la  vigne  pnrmi  dans  ceriraa  tot^oirés  de  ee  pays 

le»  ai^w ,  va  la  gruiMT  à  il  y  adeaingnet  coHivéet  qmdïN 


1 1  )  Liv.  t4  ,  cîiap.  i. 
^)  Disiioo.  des  Jardiniers. 
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te  ni  depnîs  trois  centsADS  et  qu'on 
7  appelle  jeunes  vip;ne>  nHfe»  qui 
jHuii  cju'mi  .siècle.  Je  lronv€  tlons 
les  notes  que  j'ai  recueillies  sur 
Fâge  et  la  .Htature  de  cette  plante» 
que  la  gelée  dont  les ^ffam  luinl 
ottfintcs  dans  le  clépaTtpmrn! 
Doubs ,  dèslecomuieiicement  de 
•f^loiÉlie<dB  1739 ,  pendant  qw 
les  grappes  pendoient  encore  atoc 
reps,  le  froid  fut  d'une  tcHe  înfen- 
sité  dans  cette  contrée ,  qu'il  irappa 
idii  rÉliQH'  llM  tewls  00  IUII10|1 
blatic  ,  plantée  an  midi  et  â  cou- 
vert d&  toutes  parts  des  vents  froids 
rttePoitBnc ,  à  Besançon.  On  ûrao- 
loit  ton  âge ,  mais  sa  ti^  a^on  va 
fûètrehtiitdécimèlre?;  d  c]nii'^rnr* 
jes  rameaux  s'élevoieut  a  quatorze 
tDBèfcPBi  ^6  hauteur  9I  tapiMoicikt 
line  Diu raille  dans  k  longuenrde 
plus  de  qn  ara  nie.  J.a  perte  de 
ce  phénomeue ,  car  eu   rauce  c  eu 
étoit  un  ,  causa  une  pénible  sen* 
AÉtioti  d.nTS  tonte  la  prcjvincc. 
,^  La  vigpe  sauvage  est  moins  dé- 
lieate  mr  le  ehob  da  tmrem  ffU 
«or  celui  du  climat  ;  elle  oralt 
«pontatn^rncnf  daîi-î  foutes  les  par- 
ties tempérées  de  ibémisphère 
•eptentrionat  On  la  rmeottin 
assez  frL'(|iicmmciit  en  Europe  , 
dans  son  état  agreste  ,  jusqu'au 
45*.  degré  de  latitude.  Catesby  lui 
««signe  la  m  Ame  figne  de  démaiw 
cation  ,  drins  !c  nouvran  mondr. 
«  Ivon-  seulement  ,  dit-il  (1),  elle 
croit  spontanée  dnw  la  Candine , 
mais  dans  toutes  let  parties  de 
l'Amérique  septentrionale,  depuis 
le  25f.  jusqu  au  45".  degré  de  lati- 
tnde.  Elle  eatn  oomniniic  daatlet 
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bois  qae  ses  branchages  sont  sou- 
vent nn  obstacla  i  la  mavelie  dei 

vojatz;(  nrSj  nu-me  à  celle  desche- 
vaux. Elle  y  surmonte  les  arhrcFi 
lesphis  élevés,  et  semble  queique- 
Soêê  Im  étonBa  du»  ses  «Bibn»> 

Ihfë  espèces ,  races,  variétés,  et 
de  leur  nomenclature, 

La  nature  propage,  par  la  s» 
iiieiioe,respèce  qui  mi  appartient. 
T.ps  variétés  sont,  pour  ainsi  dire, 
des  jeux  de  la  nature,  qui  ne  se 
perpétuent  pas  constamment  par 
la  seiiMDoe;  tonvenl  eHet  engen- 
drent  un  grand  nombre  de  va- 
riétés nouvelles  qui  se  rapprochent 
olat  on  moint  de  la  «oiume  ou  dt 
ta  mère  plante.  Voilà  pourquoi  les 
botanistes  qui  n'ont  voulu  donner 
que  les  caractères  qoi  se  renou» 
^■lleilt  constamment  par  la  se- 
mence ,  n'ont  d'écrit ,  pour  les  vi- 
gnes, que  la  vUis  vinifera;  de 
même  qaHs  eut  bomé  la  descrip* 
lioB  da  pommier  i  la  pirus  ma^ 
lus  on  à  la  pirus  communîs. 

Les  cnltivateors,  dont  Tart  a 
pour  objet ,  non  -setilemeat  da 
multiplier  1rs  espèces  par  la  se- 
mence, mais  de  rendre  consfint 
les  caractèresdesraces  ou  variétés 
par  le  moyvn  das  boutures ,  dee 
marcottes  on  provins  et  de  la 
greife,  donnent  le  nom  d'espèces 
anx  ndivîdvs  qn'ib  reproduiseift 
par  Tu  ne  ou  parf  antre  de  ees  mé- 
tnodes ,  tout  comme  à  ceux  qu'ils 
obtiennent  par  la  semence. 

Cependant  la  kn  de  la  nature 


(i)Hist*  Httar.  de  h  GùeKm.  T«iik^I>  pif*  sa. 
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met  souvcut  des  bornes  au  pou» 
Toir  de  -Part  :  vtnià  pourc^uoi  la 

propagation  d'one  variété  ,  ou 
.^'une  espèce ,  agricolement  par- 
lant^ arme  eUe-m^me,  après  la 
•>  aueeewion  de  plusienrt  années  , 

soit  par  reffef  d'un  changement  de 
sol  et  de  cUnaut»  soit  par  une  cul» 
tore  moins  soignée,  a  dégénérer 
en  une  variélé  nouvelle.  On  ap- 

f>clle  plante  dégénérée  celle  dont 
es  fruits  sont  d'une  cpalité  infé- 
TÎeureaux  fruits  du  principe  dont 
elle  est  géMërf^e  on  est 
une  reproduction.  Un  ne  doit  donc 
|»as  être  éknmë  de  trouver  dans 
nos  vignes  till  nombre  presqu'in- 
fini  de  variétés  dans  les  oqps  dont 
«lies  sont  composées ,  Mors  même 
.  qn^on  snpposeiùif  les  souches  pri> 
'        initives  ou  les  races  i^rrondaires 
i  «voir  été ,  dans  le  principe  ,  res> 

treintes  à  un  petit  nombre  ? 

£n  effet,  quand  les  Grecs  ap* 
portèrent  à  ^îar^pille  les  premiers 

Slants  de  vigu  e  ou  on  c  û  t  encore  vus 
ans  lesGanleSjil  estyraisonblable 
•  que  les  espèces  ou  variétés  étoient 
en  foible  quantité  ;  ces  plans  n'a- 
vaient encore  éprouvé  quuneseule 
fois  l'effet  de  la  transplantation  , 
celle  du  continent  Asialioue,  îmr 
berceau ,  dàns  les  îles  de  la  Grèce . 
Maisèrépoque  où  eefleplantatîon 
fut  entièrement  renonvellée  en 
^eçà  des  Alpes,  les  ceps  c|u'on  y 
transporta  pou  voient  avoir  déjà 
aabi  d'étonnantes  modifieatkn» 
dans  leurs  formes  et  par  consé- 
quent, dans  les  qualités  de  leurs 
fruits,  parce  qu'ils  avoient  passé 
de  la  Grèee  en  Sieile,  de  Siede  en 
l-  ïta!;c  et  que  cette propa<;atton  s'é- 

tott  liùte  eu  Italie  iuscnsiblemcnt 
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et  de  contrée  en  contrée.  De  ton» 
ces  «hangemens  de  lerreins  et  de 
climats  rM^toit  i!  p.ns  âô'h  r/sulté 
des  variétés  nouveltes  ?  £t  si  on 
ajoute  à  ces  premières  cause»  dct 
variétés  les  effets  des  transpla»> 
tations  qui  ont  dû  avoir  lieu  en 
France,  pour  étendre  la  culture 
delaTifpie  depnb  le*  Bovehes^lih 
H  hône  jusqu'aux  rives  du  Khîn  et 
de  la  Moselle,  dans  une  étendue 
de  deux  cent  cinquante  lieues , 
qui  présente  des solset'deseUniila 

si  divers  ,  on  ne  pcTit  douter  que 
la  plupart  de  ces  plants  n'ayeot 
éprouvé  pendant  ce*li»ig  trajet 
d'étonnantes  diversités  dàns  leur 
manière  d'être,  les  unes  en  dégé- 
nérant, les  antres  en  se  régénérant. 
Je  dis  en  se  régénérant,  parce 
qu'il  est  plus  que  vrai.«enihlab!e 
que,  même  en  se  rapprochant  du 
Nofd,  certains  plants  rencontrant 
unolimat  oectidni/e/ plus  analogue 
à  leur  nature ,  un  sol  plus  favorable 
à  leur  végétation,  un  genre  de 
cnitnreplitssbî^é,  qnexlans  des 
points  plus  méridionaux  ne  recou- 
vrent les  formes  et  qualités  au  par- 
ties des  formes  et  des  qualités  de 
leor essence  priniriive.  C'est  même 
à  refto  lacullé  de  se  régénérer  que 
nous  croyons  devoir  attribuer  les 
benmsès  métamorphoses  opérées 
sous  ks  jeajc  de  deux  observa- 
teurs à  l'œil  desquels  il  n'échappe 
rien  de  ce  qui  peut  contribuer  aux 
progrès  de  la  physique  végétale  et 
de  l'agriculture  pro]ir(.'n)('ri  t  ilite, 
les  ci  toyens  V  i  Ueniorin  et  J  umi  lhac. 
Le  premier  a  vu  un  cep  âe  meu- 
mer^  et  foa  aoroit  pu  croire  cette 
variété  une  race  primitive  en  la 
jugeant  d'après  un  Cijraclère  qui 
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semble  inhérent  à  sa  nature  »  sa- 
rfiir  ce  duvet, eette  matière  blan- 
che ,  cotoneuae  qaî  recouvre  cons 
tamment  sa  feuille  sur  tous  les 
"paints;  il  a  vu,  dis  je,  un  cep  de 
jntiinier  porter  des  sarment,  det 
feuilles  et  (îes  rriiïf.s  du  mann'ffon 
précoce.  Peut-oo  dire  ^e  ce  meu- 
nier d^énëroit  ^nmaariJlon  pré- 
coce? Mais  les  caractères  cons* 
tans  de  relni-ci  onl  l'it  reconniiset 
décrits  par  les  plus  anciens  natu- 
nKstes-agToooiiies»  n  est  désigné 
par  Colunielle  sous  le  nom  de 
viti$  prœcox  et  par  les  modernes 
eoos  celui  de  vitis  prœcox  colu- 
mâUa,  Les  premiers  ne  font  au» 
rnrie  inrntion  spéciale  du  meunier^ 
il  Déparient  que  d'une  manière gé-. 
Bérele  des  oepa^  lanugineox  on 
cotoneux.  Ainsi  il  ne  parott  pas 
vraîscmblablequc  le  maurillon  pré- 
coce soit  une  dégénéralion  du  uiea- 
Jiîer.  J'airaeroîtcroire  cfue  celuKoi 
se  régénère  ef  qu'en  redevenant 
iUAanilon  précoce ,  il  repreud  les 
lanraetèret  et  les  formes  de  son 
essence  primitive. 

Le  citoyen  Jnmilhac  a  vn  de 
même  le  meunier  devenir  mauril- 
loD.  n  eu  possède  en  ce  moment 
un  cep  qui  a  trois  tiges;  celle  du 
milieuest  maurillon  :  les  deux  laté- 
rales sont  encore  meunier.  Celles- 
ci  recevront  peut-être  avec  ie 
tems  les  attributs  de  leur  espèce. 

Il  a*est  pas  douteux  qu'un  cer- 
tdn  nombre  d*olMervaf ions  de  ce 

Scnre  faites  sur  dîfiërens  pobts 
e  la  France  donneroient  de  gran- 
des facilités  pour  dresser  nne  no- 
meodatare  satifàîsante  des  di* 
Vers  cépages  qui  s'y  sont  iiiu!?i- 
pUct  Mais  vû  ictat  actuel  de  la 


science^  relativement  à  celte  brau  • 
cbe  importante  de  notre  agrictil- 

turc,  comment  se  flatter  de  retrou- 
ver les  essences  primitives  et  d'y 
rattacher  les  variétés  qui  en  pro- 
▼ioment  ?  Irons-nous  les  chercher 
dans  nos  provinces  du  Midi ,  eh 
Provence  ,  par  où  les  cépages  de 
la  Grèce  et  delltalie  ont  dû  pas- 
aer  pour  parvenir  au  centre  et  au 
norcl  de  la  France  ?  Mai-^  la  cul- 
ture de  la  vigne  trop  loog-temsné- 
gligée  dans  celte  contrée,  ne  notta 
laissepas l'espérance  d'y  faire  d'heu- 
reuses découvertes  à  cet  égard.  Ëa 
outre  des  plants  tirés  directement 
de  la  Grèce  ont  été  introduits  an 
centre  de  la  France  bien  poi^é- 
rieurement  à  ceux  qu'on  a  plantés 
eiiProvenee;et  déjà  ilnVxisteplot 
aucune  trace  de  leurs  espèces. 

En  1420  plusieurs  souverain"?  de 
TEuropevoulureut  ol)tcnir  des  vius 
de  liqueur  des  vignes  qui  croit- 
soient  daqs  les  territoires  de  leur 
domination.  Les  Portugais  avoient 
introdnitdaiu  Plsle  de  Madère  dep 
planis  de  eeîle  de  Chypre  «dont le 
vin  passoît  alors  pour  le  premier 
de  l'Univers  ;  et  cet  essai  réussit. 
IVançois  I*'.A1eiirexemp1e  «ebete 
cinquante  arpens  de  terre  aux  en- 
virons de   Fontainebleau   et  les 
consacra  é  la  plantation  d'une  vi- 
gne dont  les  comptants  fiirent  di- 
rectement tirés  de  In  Gréer.  Une 
vigne  de  la  même  nature  fut  en 
même  tems  fonnée  à  Conoy.Maîs 
où  sont  aujourd'hui  ces  plants  de 
la  Grèce  ?  Comment  reconnoître 
seulement  les  variétés  provenans  de 
feUeoalelledes  races  dont  iitéloient 

composés  ?  Cinq  "^ircles  se  sont 

écoulés  pendant  lesquels  dix  ou 
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douce  rCToovelîemeM  et  planta-  leurs  da  nom  des  partiflafienipii 

tîonsoutété  rxérulcs , c'est-à-dire ,    les  ont  introduits  aans  leurs  can- 
beaucoup  plus  qu'il  n'eu  fautpour    tons,*  d'autres  les  tiennent  de  ceîm 
fendre  les  races  ou  les  yariétés    ùes  vignobles  ûant  ils  uut  été  tirés 
méeounoiaMblefc  Ea  e^  înmiéaiatement.àrëpoqoedeleiur 
voit  plus  aux  environs  deFnntatne     transplantation   dans  une  nutro 
MeaQ,  comme  dans  tout  le  rest«    province,  comme  le  maïuillon  de 
do  Oâtinob  que  sept  on  huit  reoei   Bourgogne  est  appellé  bourgui; 
Irès-eoraromies  dans  les  autres  ter-   gnon  en  Âuvwgne ,  et  auvmwt 
rîtoires  du  centre  de  la  France:    dans  l'Orléanois; sans  doute  parce 
ce  sont  le  teinturier  qu'on  nomme   ^ue  i'Ânvergne  aura  tiré  le  ma» 
ftdi0ai('daBs1epajs^eiii«iriHoBliA>  nUdi  direotemeiit  de  la  Hom- 
tiT,  !p  cliasselas  qui  mérite,  comme    gogne  et  qu'ensuite   elle  l'aura 
comestible ,  toute  la  réputation    transmis  à  l'Orléanois.  La  même 
dont  il  jouit  dans  cette  contrée  ;  le    raison  peut  être  alléguée  pour  les 
l»oiirgolciKUiblBncetnoir,legpiiaiS}  taoes  qu'on  nomme  en  difTérens 
les  p;rnnds  et  petits  métiers.  lieux  le  Maroc,  le  Grec,  le  Co- 

EnparcouraDtlesnoiDsdeoepetii   riathe,  le  Cioutat  ,  le  Ppuilli  , 
'  iMHiWTedeoépeceMnvoitd^ooni'  rAuxerrois  ,  le  Languedoc  ,  le 
bien  la  nomenolatnre  de  nos  vignes    Cahors ,  le  BurcL  lois  ,  le  Rocbe- 
doitêtrcbisarreetronfuseJcileslui-   lois,  etc.,  ett  .  !  en  est  dont 

bitans du  Gàliuois  donnent  le  nom   la  bisarrerie  de»  noms  est  telle 
de  Fiiiean^  race  par'exodlenoe,   qu'on  èbeieheroit  vainement  à  leur 
qui  forme  les  meHIriirs  complanls    assignerune  origine  vraisemblable, 
ae  la  Bourgogne  ,  du  vignoble  de   et  les  uns  et  les  autres  réunis  sont 
Migraine  sur-tout,  à  une  espèce    en  tel  nombre  que  quelques  œno» 
^  n'est  antre  chose  que  la  vitts   lodstesniodernes  ne  craieaeotpas 
acinu  Tiîgrn  ,  rotundo ,  dnriusculo,    deie  porter  à  trois  mille,  lly  a  peul- 
succo  nigro  iabiâ  efficientiàsQai-   être  beaucoup  d'exagération  dans 
tidel ,  et  qui  n'a  guère  d*atttreiii^  ee calcul;  mais  touyonisect-il  vtm 
rite  vers  le  centre  et  Ir  nord  de  la  que  souvent  on  ne  s'entend  pas  d'un 
France,  que  de  charger  en  cou-   myriam^trc à  Vautre  en  parlant  de 
leur  les  vins  dans  lesquels  on  in-   tel  ou  tel  raisin  ,  et  cela  daus  une 
trodiiil-'son  jus: ce  qui  lui  a  Int  étendue  de  pays  de  plus  de  cent 
donner  en  beaucou]-)  d'endroits  ,  inyriamôtre.s. 
les  noms  de  teinturier,  de  gros      Le  goût  de  Kozier  pour  _^les 
noir,  noir  d'Espagne  ,  etc.  (x>m-  sciences  et  sa  pasiion  |>onr  le  bien 
liicB  d!Wliam<t*do  même  genre  ne  public  lui  avoient  inspiré  le  projet 
pourroif-on  pas  citer  ?  On  auroit   d'un  bel  établissement  ,  par  le 
de  la  peine  à  donner  la  raison  moyen  duquel  il  espéroit  se  mettre 
plaiisibtofbala  diBétencedesiiotas  à  portée  de  dresser  une  synooi*- 
idaptés  aux  mêmes  cépages  dans  mie  qui  scroit  entendue  dans  toute 
nos  difTérens  vignobles  Quelques-   la  Fr.inre  ,  de  donner  des  carao- 
nofi  s^s  dpfitc  pot  emprunté  1^  tèrcs  disùuciiis  ^ui  feioi^nt  recoor 
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Iioîh-e  cliaque  race  de  raisin ,  de 
démontrer,  par  rexpérîence,  lo 
genre  de  terrein  et  l'exposition 
qui  conviennent  plutôt  à  Tune  qu'à 
l'autre;  de  déterminer  la  culture 
et  la  taille  propres  à  telle  ou  telle 
espèce  ;  de  faire  connoître  l'es- 
pèce de  raisin  qui  mûrira  plus 
complettenient  et  donnera  un 
meilleur  vin  ,  soit  au  nord  ,  soit 
eu  centre ,  soit  au  midi  de  la  France , 
le  degré  de  fernienlation  qu'exige 
dans  la  cuve  chaque  espèce  derai- 
«in:  quelle  qualité  de  vin  résulte- 
leroit  de  telle  ou  telle  espèce 
mise  séparément  en  fermentation; 
dans  quelle  proportion  on  doit  mé- 
langer telle  ou  telle  espèce  de  raisin, 
pour  obtenir  un  vin  d'une  qualité 
supérieure  ou  suceptible  d'être 
ong  tems  conservé  ;  entin  quelle 
espèce  de  raisiu  fournit  la  meil- 
leure eau-de  vie  et  en  plus  grande 
quantité.  Telles  étoient  les  vues  de 
Hozier  :  Voici,  pour  les  remplir, 
les  moyens  qu'il  se  proposoit 
d'employer.  Il  nous  paroît  d'au- 
tant plus  convenable  de  les  pu- 
blierdans  leurs  détails,  qu'il  pour- 
roient  servir  de  ^ide  aux  per- 
fonncs  éclairées  qui  auroientlecou- 
rage  de  marcher  sur  les  traces  de 
cet  homme  estimable. 

»  i*.  Je  sacrifierai,  écrivoit-il 
k  l'ancien  intendant  de  Guienne  , 
Vupré  de  Saint-Maur  qui  parta- 
geoit  ses  goûts  et  ses  sentimens  , 
je  sacrifierai  tout  le  terrein  néces- 
saire à  cette  opération  ,  au  moins 
six  arpens.  2°.  Je  ferai  venir,  de 
deux  cents  vingt  endroits,  toutes 
les  espèces  de  raisins  qu'on  y  cul- 
tive. 3'^  Pendant  les  six  premières 
années  je  ne  pourrai  faire  autre 
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chose  qu'établir,  d'une  manière 
invariable ,  la  synoniniie  des  rai- 
sins ,  pour  toute  la  France  :  voici 
mes  procédés: 

1°.  Planter,  province  par  pro- 
vince, les  crossetics  que  je  rece- 
vrai. Au  pied  de  chaque  crossette 
enfoncer  une  palette  de  bois,  sur 
laquelle  sera  écrit  le  nom  donné 
dans  l'endroit  à  l'espèce  de  rai- 
sin ;  et  ajouter  un  numéro  à 
côté.  Le  même  nom  et  le  même 
numéro  seront  inscrits  sur  un  re- 
gistre à  six  colonnes.  2''.  Je  sup- 
pose lescrossettes  plantées  dans  le 
couran  t  du  mois  de  décembre  1 780. 
Aucnne  observation  ne  sera  iaite 
en  1781 '.c'est  l'année  de  la  reprise 
delavi^ne.3°,En  178a  commencer 
trois  tailles  diflérentes  et  faites  en 
différentes  terres  sur  les  six  cros- 
settes  plantées.  4".  En  tenir  une 
note  sur  le  registre  général ,  mar- 
cher l'époque  où  la  vigne  a  com- 
mencé à  pleurer .  à  bourgeonner , 
le  bouton  à  s'épanouir;  enfin, dé- 
crire botaniqucment  la  forme  de  la 
feuille.  5°.  En  1783,  reprendre  les 
mêmes  observations ,  les  comparer 
avec  celles  de  l'année  précédente 
et  les  inscrire  sur  le  registre  gé- 
néral. En  1784 ,  revenir  .sur  ses 
pas  et  observer  ,  comme  dans  les 
années  précédentes.  Mais  le  bois 
est  formé,  les  feuilles  ont  un  ca- 
ractère décidé  ;  ainsi  on  doit  tâ- 
cher ,  parles  feuilles  seules  et  par 
le  bois ,  de  distinguer  toutes  les 
espèces  des  dilférens  cantons  delà 
France.  7°.  En  1785,  toujours  ré- 
péter les  observations  de  l'année 
précédente.  Ici,  la  fleur  paroit,  le 
raisin  mûrit;  c'est  le  cas  de  déter- 
miner les  espèces  ,  d'établir  les 
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genres  «(de  com mené  r  11  syno* 
niinie.  J'appelle  cette  auiiée  Tan- 
née de  prubation.  8''.  Enfîn,  en 
1766  ,qni  est  Tannée  de  confirma* 
tion  ,  reprendre  les  observations 
depuis  1781  et  définilivcnient, 
oonstater  la  sjnonimie  ,  parce 
qu'à  cette  époque  le   bois  est 

Carfait,  la  feuille  bien  des"^inée, 
t  fleur  bieu  caractérisée  et  le 
firuit  dans  son  état  de  perfeorion , 
pour  la  forme.  Voilà  le  point  le 
plus  nunuticux  et  non  le  moins 
important  enfin  déterminé  ;  et  je 
ne  crains  plus  de  n'être  pas  en- 
tendu partout,  lorsque  je  parlerai 
de  tetle.ou  telle  espèce  de  raisin. . 

»  Il  Va|^t  acfttdlemenl  !• 
enltare,  dn  sol  et  de  resposilion 

2ui  conviennent  à  chaque  qualité 
e  raisin: c'est  un  nouveau  genre 
de  travail.  Pour  cet  efl^, 
ferai  arraclicr  ce  mélange  mons- 
trueux de  ceps  provenus  des  diffé- 
reus  vignobles  de  la  France.  2^. 
Chaque  espèce  de  raisin  sempl^ 
tée  sénarément ,  1°.  dans  un  ter- 
rcin  pierreux  et  élevé  ;  2°.  dans  uu 
terrein  graveleux  ;  3''.  d^ns  de  la 
terre  végétale.  Chaque  plantation 
sera  assez  considérable  pour  don- 
ner deux  pièces  de  vin  j  dont  une 
sera  conservée  afin  de  connoitre 
1»  qualité  et  îa  rlni  éc  du  vin  ,  et 
l'autre  convertie  eu  eau -de- vie, 
également  pour  eonnottrelaqnal^' 
mé  d*esprit  ardent  que  l'espèce  de 
raisin  peut  fournir,  et  la  qualité 
dont  sera  cette  eau-de  vie. 

I»  3f.  Gomme  toutes  les  esp&ees 
seront  distinguées  dans  leursplan- 
tations  ,  et  que  chaque  plantation 
occupera  troissols  ditléreiis,il  sera 
•iaé  de  oonsUiter  qiid  niiin  dipit 
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étn  mélangf^  avec  tel  autreetqoel 
sera  le  résultat  de  ces  niéhmges  , 
selon  leurs  différentes  proportions. 

'»  Ce  second  travail  ddt  encore 
durer  six  années.  Pendant  les  trois 
premières,  la  vigne  ue  produit 
rien;  à  la  quatrième,  sou  produit 
est  presque  nul  ;  dans  la  dnquiÀrae , 
il  est  encore  trop  aqueux  et  n'a  ni 
caractère  ni  qualité  décidés  ;  ce 
n*est  que  waj:  la  fljziènie'f|tt*on  peut 
asseoir  un  jugement  solide.  Pour 
parvenir  à  ce  .poiiît ,  il  faut  donc 
un  travail  assidu  de  douze  années 
consécutives  ;duquèlrésalte  néces- 
sairement un  ouvrage  utile  n  tontes 
lesprovinces,parcequil  est  fondé 
sur  rexpérience  et  sur  des  olner* 
vadoos  soutenues. 

»  La  seule  objection  plausible 
en  apparence  contre  ce  pian,  con- 
.  sîste  idire:  Vous  fiiiles  vos  obser-, 
vations  dans  le  territoire  de  Bé- 
liers ;  le  grain  de  terre  y  est  dif^ 
férent  de  celui  d'Orléans;  ainsi  vos 
principes  ne  peuvent  s'appliquer; 
ni  au  vignoble  d'Orléans ,  ni  auX 
autres  vignobles  de  la  France. 

n  Je  réponds  :  n*est-il  pas  déimm- 
tré  qu'en  1753  le  vin  fut  tr6s  bon 
dans  toute  laFranre  '  il  ne  fut  boa 
que  parcequele  raisun  acquit  par- 
tout une  maturité  coroplette;  ainsi 
je  dois  bien  mieux  juger  à  Bé- 
ziers  de  la  qualité  du  raisin  qu'à 
Orléans,  puisque  je  sine  assuré  d'y 
avoir  cette  maturité  eomplette. 
Quant  au  {^oât  qui  provient  au  ter» 
roir,  il  est  mdépeodant  de  ions  les 
rensei||nen)ens.LesvignesdeBour* 
gogneno  donnent  pa-^  h  Béziersdtt, 
vin  de  Bourgogne  ;  mais  l'expé- 
rience prouve  que  ces  vignes  T 
donnât  nu vili  cxcelleDt  Ucsldé*  ^ 

Biontré 
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lllonfr^  qne  tous  les  plants  venus 
du  Nord  au  Midi ,  gagnent  en  qua- 
lité ;  donc  je  puis  mieux  à  Béziers 
ou  dans  les  province»  méridio- 
O&les,  juger  de  la  qualité  d'un  rai' 
tin;  doi|e  lot  prîncipei  gjéoéraux 
établis  snr  ces  qualités  pourront 
être  utiles  dans  les  autres  ()ro- 
vineet;c*efltdoneanx  propriétaires 
à  eti  raircrapplicalion  surlfurler* 
roir  ;  et  il  est  impossible  que  ces 
principes,  confirmés  par  l'expé* 
rlHiee  ,  ne  vaillent  pas  mieux 
qu'une  routine  sans  principes.  Au 
surplus  ^  que  l'on  cpiisulte  les  geot 
de  Tarf  sur  Pexactîtud^demonraxo 
sonncmcnt. 

•»  Ce  n'est  pas  assez  d'observer 
pour  commun  iquer  ensuite  «es  ex- 

Férienccs  au  publie  par  ta  voiede 
impression  :  le  paysan  ne  lit  pas. 
Ce  n'est  donc  pas  par  des  livres 
qa*il  fmt  rinsiruire  ,  mais  par 
l'exemple.  A  cetefiet,  \e  m'engage 
à  prendre  chez  moi  rn  janvier  1784 
xjuatre  jeunes  paysans  j  en  iy85  , 
autant;  et  autant  en  1786:  ce  qui 
Fera  le  nombre  de  donze.  Ils  y  res- 
teront trois  ans  et  seront  nourris , 
éclairés  et  obauâSSs  ffratuitcmcut  ; 
leur  entretien  sera  à  leurs  frais.  Ils 
resteront  chez  moi  pendant  trois 
années,  de  sorte  que  ceux  entrés 
en  1784  sortiront  en  1787  etainn 
de  suite;  de  cetfe  manière  >  il  y 
aura  toujours  huit  ancieuset  ({uatre 
nouveaux».  ^ 

Il  est  impossible  de  tracer  un 
plan  plus  méthodicpic  qne  celul- 
Jà  et  d'imaginer  un  établissement 
où  ramonr  de  la  mnence  et  Vatta- 
cbementà  la  chose  publique  soient 
plus  autbenfiqiiemcnt  constatés. 
Rozier  ne  i»'eu  étoit  point  tenu  à 
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une  stérile  spéculation  ;  il  avoii 
jetté  les fondeinens de  son  travail, 
il  le  suivoît  avec  activité  dans  la 
terre  qu'il  habitoit  pr6s  Béziers, 
(joand les  dégoûts,  les  contradic- 
tions sans  nombre  qu'on  lui  fit 
"éprouver  ,  lesodieuses  tracasseries 
auxquelles  il  fut  en  bute, le  forcè- 
rent à  .s'éloigner  du  séjour  qu'il 
avoit  choisi  et  à  abandonner  soa 
utile  établissement. 

Dupré  de  Saint-Maur  ,  secondé 
par  le  zèle  du  citoyen  Latapie,  en 
avoit  Fait  commencer  un  du  même 
genre  aux  environs  de  Bordeaux  ; 
mais  il  aeu  le  sort  du  premier  ;  î( 
n'existe  plus;  les  effets  de  la  révo- 
lution l'ont  anéanti.  T.e  so!  qui 
avoit  reçu  les  divers  plant»  de 
Tigne,  a  passé  en  des  mains  étran-- 
g^res,qui  lui  ont  dt)[iné  njic'toitte 
9Utre  dfestiaation.  Les  papiers  pu- 
bficsnous  ont  appris  que  la  société 
d'Histoire  naturelle  du  départe- 
ment de  la  Gironde  ,  provoqnoit 
de  nouveau  cet  établissement  ; 
qu'elle  désit'noit  même  au  gouver** 
ncmcnt  le  lieu  qu'elle  jnj^coit  le 
plus  favorable  à  ses  vues.  Fuissent 
les  moyens  de  finances ,  qu'à  cet 
effet  on  mettra  saus  doute  à  sa  dis- 
position ,  répondre  à  son  zèle  et  4 
ses  lumières  ! 

U  est  indubitable  qu'un  établit* 
sèment  de  ce  genre,  porté  au  de- 
gré de  perfeclion  dont  il  est  sus- 
ceptiblo  ,  répandroit  de  grandes 
lumièressur  deux  branches  impor- 
tantes d  histoire  naturelle  ef  d'éco- 
nomie rurale  ;  niais  rempUroit-il 
toutes  les  vues  de  Rosier  et  de  ses 
estimables  émules  ?  J'en  doute. 

L'annonce  de  !a  collection  qu'on 
seproposoitde  fbruier  à  Bordeaux, 
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a  donné  lien  à  quelqaes  observa'  Ton  fait  dans  ce  vignoble  ^  en  terre 

ti<Hirfrès-reniait|uabieB.Lecho7en  Jorte  et  à  plat  pays ,  de  deux  sortes 

Diielu>sne,prorcsscarclcbo(anique  de  raisin  ;  Tune  nommée  le  gois, 

et  d'agriculture ,  dans  le  dc'îpârtc-  célèbre  par  la  grosseur  de  soa 

nient  de  Seine  et  Oise ,  regarde  grain  et  de  sa  grappe  ;  l'autre  , 

eomme  très-utile  (i)  cette  en-  nomme  le  teint,  paies  qu'il  sert  & 

Ireprîsc  de  cultiver  comparative-  teindre, ou,  si    n  veut,  à  colorer 

ment  la  coUection-la  plus  complette  le  vin  dont  le  gois  produit  la  quan- 

qu'on  pourra  se  procurer  des  cë-  ti(é...  Oit  n'établit ,  sur  le  total  de 

paçeset comptant^  do  vî^ne  ;  c'est-  la  vigne  ,  qu'tm  cinquième  ou  tm 

a-diie,  des  races  oti  variétés iiidi-  sixième  en  plant  de  teint.  Cette 

viduelles ,  multipliées  an  moyen  proportion  suihl  puur  aue  le  vin 

de  h  propagation  par  boargeons.  du  Gâtinds  soit  employé,  comme 

En  quelque  lieu  que  cette  col-  vin  colorant,  pour  tous  Ir?  rni''bn- 

lection  s'exécute jdÂX-AJl  est pro'  ges  uaités  dans  le  commerce  des 

labU  qu'eue  pourra  déurmfyter  vins;  Les  miuccfaands  rackettent  à- 

ies  essences  véritaMement  d^ffë-  la  vue,  sans  le  gpûtcr ,  et  le  fwo* 

rentes,  et  au  moyen  d'une  bonne  duitde  ces  vignes  h*enestpasinoias 

concordance ,  supprimer  tous  les  un  excellent  revenu. 

douâtes  emplois  cmtsés  par  des  G;  propriétaire  avoît  pour  fem- 

équivoques  de  nomenclalurc.  .  .  .  mêla  nllc d'un babifant  d'Auxcrrc. 

Quant  à  la  proposition  si  impor-  Ils avoientdésiré  se  procurer, pour 

tante,  ajoutet-il,  de  déterminer  le  leur  usage,  uuvin  plus  délicat,  et 

mélange  des  plants  qui  fait  pro-  vràiement  potable.  Les  métUeurs 

duire  à  un  terrein  la  plus  grande  plants, ttr^sd'Auxcrrc .  npprodui-^ 

quantilé  possible  du  meilleur.vin  ,  sirent  cbez  eux  qu'un  stérile  fèuil- 

ie  doute  qtie  des  expériences  faites  lage  :  ils  me  firent  voir  le  maovaîs 

a  Bordea  IX  ,  puissent  rien  offrir  succès  de  leur  entreprise  et  Vont* 

(fc  conr/uant  pour  les  viirnobles  abandonnée. 

deseniironsdeMdcon,d  Aujcerre  «...  Il  est  donc  utile  et  même 

mt  de  Rheims*  Pour  justiHer  cette  nécessaire ,  de  former  en  France 

opinion ,  le  citoyen  Duchcsne rap-  au moinsqualre  établis-^emenssera-  i 

porte  le  Tait  suivant:  A  Le  \-pisindge  blables  à.celui  de  Bordeaux  ^  ou 

des  belles  plantations  de  MaleS'  même  de  les  molliplîer  dans  tons 

berbes  et  de  Denaînvillers ,  qne  les  tîépartemens  où  il  se  trouve 

j'étoisallévisifpr;  en  r776,m'ayant  des  vignol)les  ;  non  pas  peut  être 

donné  occasion  do  parcourir  le  pour  y  refaire  le  premier  travail 

terroir  de  Futsean ,  avec  ùn  riche  de  la  comparaison  des  essences 

propriétaire  du  canton  ,  je  pris  diverses  ;  mais  au  nionis  pour 

eonnoissance  de  la  culture  que  cultiver  Goiuparativeiuent  celles 
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qni  anront  élé  recaninies  diffé- 
rentes »  . . .  . 

Je  partage ,  maïs  non  pas  sans 
testrictioa.  Tes  opinions  dueitoyen 

Dachcsne.  Comme  lui,  je  ne  pense 

1)3$  cjue  ce  soit  par  des  expériences 
attes  dans  les  (erroîn  deBordeanx 
ou  de  Bez''crs ,  qu'on  obtiendra  des 
résuilats  applicables  aux  vignobles 
placés  vers  le  nord  de  la  Franco, 
Aussi peat'On,  i  notre  avis,  n'être 
pas  entièrpmpnt  satisfait  de  la  ré- 
ponse de  Rozicr  à  Tobjeetion  très- 
waàée  qtt*fl  suppose  hriétreikite  ; 
savoir  ,  quV/  n'obtierub'a  pas  à 
Bézf'crs  du  vin  de  Bourgogne.  Le 
grand  point ,  dit-il,  c'est  de Jliire 
mûrù-  te  raisin  eomplettemeni ,  ei 
cette  maturité  ne'  me  manquera 
^pas.  Mais ,  parce  que  tel  raisin 
•-  mûrira  complètement  et  des  pre- 
mien,  dans  une  terre  végétale  et 
en  plaine,  aux  environs  dt-Bt^ziers, 
oà  la  cbaleur  de  l'atmosphère 
maintient,  pendant  quatre  on  cinq 
mois  consécutifs ,  le  thermomètre 
de  Réaiimur  en  Ire  le  vingtième  et 
Je  viugt-hiittième  degré ,  est-il  sûr 
qne  ce  mâme  raisin  mûrin  cous* 
picttement  dcLu^  les  terres  crayeu- 
ses et  marneuses  de  la  Champagne, 
ob  la  ebalenr  ne  parvient  que  ra- 
rement au  vingtième  dceré ,  et  ne 
sooticnt  jamais  pendant  trois 
jours  de  suite?  Comment  croire  i 
après  cela  ,  que  des  expériences 
faites  dans  le  premier  de  ces  lieux, 
puissent  résulter  des  règles  iova- 
riables  pour  le  Soissonois  ou  le 
Laouoîfl  ?  Si  je  ne ^is  pas  du  pin 
de  Bourgogne  à  Be'ziers ,  ajoute 
Aozier,  du  moins  j'y ^èrai  de  bon 
PUS.  Cartes»  je  le  onMs  bien;  car , 
pir-toot oàTon anra le  cdUnat,  le 
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sol ,  le.< sites  de  Péziers  ,  qnel  qi^e 
soit, pour  ainù-dire,  le  plant  qu  on 
y  cultivera, ponrvu  que  laeiulnm 
en  soit  soictiéo,ct  que  rintellîgencn 
préside  à  la  l'ahripation  du  vin,  on 
en  obtiendra  de  bon  ;  mais  je  ré- 
pète ,  avec  le  csloyen  Daetiesne  , 
que  des  exp(?riencos  de  celle  n.i- 
ture,  faites  à  Bériers  ou  à  Bor- 
deaux, n'ont  rien  de  concluant  pour 
les  deux  tien  des  autres  vignobles 
de  la  Franfp. 

L'estimable  professeur  de  Ver- 
failles  pense  ,  qu'en  quchfue  lieu 
que  la  collection  dout  il  ^agît  s  exé- 
cute,  il  est  probable  (]ne,  parcllî*, 
on  pourra  aétenumcr  le^  essences 
véritablement  différentes ,  et  pai^ 
venir  à  une,  bonne  nomenclature. 
Je  difière  d'opinion  avec  Jui  sur  ce 
point  Le  cïtoywi  Dnchesne  sait , 
aussi -bien  que  moi,  combien  le 
sol  et  le  clirrrat  influent  surlesqua- 
lités  des  végétaux.  Cette  influence 
ne  pent  s'exeroer  sur  les  qnalihSs 
de  leurs  produits  ,  qu'en  raison  des 
différentes  modifications  qu'éprou- 
ve la  sève  dans  les  canaux  par  les- 
quels elle  dirige  son  conrs.  L*éla- 
boration  qu'elle  subit  alors  est  su- 
bordonnée au  degré  de  dilatation 
de  ces  eondnils,  ot  i  la  direction 
qu'ils  prennent  pour  porter  et  ré* 
pandrc  la  sève  aans  toute  l'écono- 
mie de  la  plante.  Celle-ci  reçoit 
elle>mème  fonte  l'ordonnance  de 
sa  charpente  ,  de  ses  principes 
alimentaires  ,  suivant  les  diverses 
combinaisons  qni  sbpèrent  en  eux , 
par  l'action  da  sol  et  du  climat  dans 
lesquels  ils  se  trouvent.  La  manière 
dont-  la  sève  circule  peut  dono 
B*étre  pas  ,  et  sonTcnt ,  en  eflet , 
Vest  paspar-tout  la  mémedans  lea 
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individus,  non  -  sciilement  de  la 
même  espèce,  mais  de  la  môme 
race.  J'ai  oli«érvé  qne  cette  diffé- 
rence se  manifeste  jusques  danslee 
formes  extérieures  de  plusieurs  va- 
riétés de  vignes.  Le  gamet ,  par 
exemple,  est  tm  nisin  très-coona 
dans  les  deux  tiers  de  nos  vifinoblcs. 
Ce  cépage  est  précieux  dans  toute 
l'élcudue  de  la  côte  du  Bhône , 
parce  qu'il  produit  assez  abon- 
daininpiit,  et  sur-tout,  parce  qu'on 
y  obtient  de  son  jus  un  excellent 
vin.  La  réputation  de  sa  fécondité , 
et  des  qualités  de  son  fruit  ,1e  firent 
transporter  en  Bonrpo^ne ,  il  y  a 
cinquaute  ou  suixaiile  a  us.  Là ,  il 
est  dénné  de  fonte  qualité  ;  le  vin 
qu'on  en  retire  est  pla^et  âpre  tout- 
à-la-fois  ;  il  est  entièrement  dénué 
de  ce  parfiim  qu'on  appelé  le  bon- 
■ijaet ,  et  qui  à  tant  fait  pour  ta  ré- 
putation des  premiers  vins  de  celte 

Îrovince.  Aussi  ai-}e. entendu  dire 
nn  des  propriétaires  de  ces  vi- 

S nobles  distingués, /i'^tzmî'/  tuera 
t  Bourgogne  ;  expression  pleine 
d'énergie ,  échappée  à  la  Ténunlé* 
d'un  bon  cultivateur,  d'un  excel- 
lent père  de  famille,  qni  gémissoit 
sur  l'avidité  mal  entendue  de  ses 
concitoyens ,  qui ,  en  sacrifiant  le 
inaurillon-  pineau  au  gainel,  parce 
que  celui-ci  est  quatre  fois  plus 
IccondjS'en  laissent  imposer  par  de 
grandes  récoltes,  d<Mlt  il  ne  peut 
résulter  à  la  longue  qu'un  foibie 
.  reveau.  Le  prix  de  leur  vin  se 
,  aoutînit  ;  mais  et  t^ei/k  'tfik  la  &• 
wor  delà  vieille  réputation  de  lenr 
vignoble  ;  et  elle  s'usera  infailli- 
;  blcment  s'ils  ne  vont  au-devant  de 
.  M  perte. 

.  Un^jagiiAraqne  cisquante  au, 
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corotnc  nous  l'avons  dit ,  que  le 
gamet  a  été  introduit  en  Bourgo- 
gne: Pendant  cette  courte  dnr^  , 
le  sol  et  le  climat  ont  tellement 
agi  sur  les  formes ,  que  les  indivi- 
dus de  cette  contrée,  comparés  à 
ceux  de  la  même  essence,  qtû 
croissent  sur  la  côte  du  Rhône  , 
sont  tout -à -fait  méconnoissables. 

Le  sujet  gravé  ,  pL  XVllI ,  a 
été  tiré  de  ce  dernier  vignoble  ;  il 
n*a  aucune  ressemblance  avec  ses 
congénères  de  Bourgogne,et  moins 
encore  avec  ceux  qu'on  introduit 
jouruellcment  dans  les  vignobles 
des  environs  de  Paris,  coinnie  fai- 
sant partie  des  plauls  de  Bour- 
gogne. 

Ces  observations  me  foni  douter 
qu'il  fût  possible  d'établir  une  sy- 
nonimie  positive  de  tontes  nos  es> 
pèccs  et  variétés  de  vignes ,  d'à* 
près  les  remarques  faites  sur  les 

Kroductions  d'une  ou  de  deux  col- 
letions seulement  ;  et  comme  le 
citoyrn  T")iicliesiie,  Je  pense  que, 
pour  obtenir  de  ces  établisscmcns 
nn  avantage  général ,  il  faudroit 
les  multiplier  dans  tous  les  dépar- 
temens  oii  il  se  trouve  des  vi- 
gnobles. * 

Mais  quand  on  songea  ce  nom- 
bre  de  collections,  aux  difficultés 
à  vaincre  ,  potTr  réunir  tous  les 
individus  dont  chacune  d'elles  de- 
vroit  être  formée,  aux  soin»,  on 
peut  dire  minutieux  ,  à  lui  pro- 
diguer sans  cesse,  et  sur-tout  pen- 
-  dantsespremières  années;  au  aèle, 
au  (aient,  &  Faclivité  qu'exige  une 
telle  surveillance ,  et  tju'on  trouve 
si  rarement  réunis  dans  le  même 
liomme  ;  enfin  quand  on  songe  au 
long. temspèndant  lequel  il iaiidioit 


Digitized  by  Go 


.  VIG 

observer,  pour  avoir  des  résultafs 
certains  à  communiquer,  on  est 
tenté  de  ne  regarder  un  tel  projet 
que  comme  on  beau  rêve.  Ne  se> 
roit'îl  donc  pas  possible  d'arriver 
au  même  but  par  une  voie  plus 
ooarte  et  par  des  moy  ens  plus 
-simples  et  plus  sûrs  ? 

Il  me  semble  qu'un  cultivateur, 
exercé  à  observer  et  seconde  par 
quelques  habiles  artistes,  poarroit 
pan'cnir,  en  deux  ans,  à  former 
un  excellent  herbier  artificiel  de 
tontes  nos  espèces,  races  et  va- 
riétés de  vigne.  La  collection  des 
cbampifînotis  et  des  plantes  véné- 
neuses de  ia  i' rauce ,  par  Bulliard, 

Î>ronve  que  l'art  de  graver  en  cou- 
eur  est  pnrvenu  à  un  degré  de 
periection  tdqu-il  peut  transmettre 
•t  les  ooatoaT*  les  plos  déliés  des 
formes  et  les  nuanoes  les  plus  dé- 
licates des  couleurs. 

Nos  artiste«  réunisse  mettroient 
en  marche  vers  lie  milieu  de  ther- 
midor ,  et  commenceroient  leur 
travail  par  celui  des  vignobles, 
qui  est  situé  le  plus  au  nord  de  la 
France,  s'acheminant  ainsi  de  vis> 
gnoblcs  en  vij^iioblcs,  du  nord  au 
midi.  Je  les  fais  partir  de  la  région 
.septentrionale, parce  que  les  ven- 
danges étant  plus  tardives  dans 
celle  du  sud  ,  ils  parvtcndrout 
assez  tôt  dans  celle-ct  poury  trou- 
Ter  encore  les  firnits  suspendus 
aux  sarmcns. 

Le  cultivateur  décriroit  un  in- 
dividu entier  ide  <^aquç  race  ou 
variété  qu'il  rencontrcroit  au  point 
du  départ,  donnant  une  attention 
toute  particulière  aux  parties  de 
la  piaule  par  lesquelles  il  est  le 
plus  facile  de  distinguer  les  diffé» 
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rmtrs  essence'!,  telles  que  les  feuil- 
les et  les  fruits  ;  et  Tartiste  en  exé* 
cnteroit  avec  le  môme  soin  im- 
desnn  oolorié  ,  en  ayant  .soin  do 
marqTier  les  dififérenccs  des  sar- 
mens  de  chaque  race  ou  va- 
riétés, et  de  les  rendre  sensibles 
aux  ^•e^lx  par  le  moyen  du  dessin. 
A  mesure  que  les  comparaisons 
scroient  faites, on  se débarasscroit 
derancien  sarment  pour  le  rem- 
placer par  celui  auquel  il  a  été 
comparé,  et  se  mettre  ainsi  à  por- 
tée ae  renouveller  de  suite,  et  de 
proche  en  proche ,  la  même  opé- 
ration, jusqu'au  terme  du  voyage. 
Ce  moyen  est  peut-être  le  seul  pro- 
pre à  taire  connottre  rinflueuca 
des  diverses  terres  et  des  différens 
climats,  sur  les  races  et  les  variétés 
de  la  vi*ne.Tont  ce  qui  a  rapport 
à  celte  diversiié  des  terrcius,des 
climats  et  du  genre  de  culture  qui 
y  est  suivi ,  formeroit  un  des  pnn- 
cipanx  objets  du  travail. 

On  ne  néeligeroit  pas  sur-tout 
de  désigner  les  plantes  qui  crois» 
sent  spontanément  dans  les  vigno- 
bles qu'on  parcourroit, parce  qu'on 
peut  tirer,  de  celle  connoissance, 
des  renscigncuicns  plus  certains 
que  par  les  desctnptions  les  plus 
exactes.  Toutes  les  dc^nnuiina lions 
et  les  innombrables  variantes  sous 
iesqucili-s  les  cépages  sont  coimus 
dans  tous  les  cantons  où  ils  péné- 
trcrout  ,  seront  annotés  avec  le 
plus  grand  soin,  puisque  ce  n'est 
que  par  leur  ooncordanee  qu'on 
pourra  parvenir  à  en  simplifier  li 
nomenclature 

Si  les  voya^^curs  étoient  par- 
venus dans  le  département  des 
Bouctbes-dtt-Hbône ,  vers  la.  mi* 
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brumaire,  époque  ordinaire  des  dun  tel  voyage,  tout-à-îa-roîs  Lo- 
vendangcs  dans  ce  pays ,  ils  bor*  lanique  et  vignicole,  formeruicut, 
neroient  là  leur  course,  ponr  la  )e  crois, un  des  pins  beaux  pré- 
reprendre raniiéL-  suivante  I  vers  sens  que  des  fiançais  puissent 
k  milieu  de  thermidor.  oGrir  à  leur  patrie. 

Leur  marche  nouvelle  seroît  Cependant  il  nW  point  encore 
désormais  tracée  par  les  nombreux  exécuté;  et  les  établîinemeDS  dont 
vijTnoblc;  qui  s'éfiMidcnt  depuis  le  Rozier,  Duprc  de  8t.->Iaur,et  la 
dépûrtcmeut  du  Gard  jusqu'à  ce-  société  d'histoire  naturelle  de  Bor- 
Iqî  des  Basses -PyrcDccs;  et  pre-  deanx  se  sont  occupés,  ne  sont 
nant  alors  la  d;i  <  clian  du  sud  nu  encore  que  des  projets.  Nous 
nord,  ils  revicadroient  par  les  dé-  sommes  donc  bien  loia  de  pré- 
partemens  de  la  Gironde  ,  de  la  senter  la  liste  suîvaule  des  di- 
])ordogne ,  de  la  Haute  Charanie»  vers  cépages  cultivés  en  France, 
de  la  \  iciiiic;  cl  de  ceux  du  cen-  comme  ii»  ouvrage  qui  ne  laisse 
)re  a  celui  qui  doit  êirc  le  bot  do  pasbeuucoup  à  désirer:  il  est  très- 
leur  voyage.  Ce  dernier  travail  se  défeclueilx.  Aussi  toutes  nos  pré- 
faisant  sur  des  ligues  parallèles  à  tentions,  à  cet  égard,  se  bornenl- 
^eluî  de  Tannée  précédente,  ils  se  elles  à  ce  qu'il  soîl  )up,é  moins 
scrviroient,  pour  ainsi  ^Ure^  de  iucomplet  que  ceux  du  même 
contrôle  Tun  a  Tautre.  genre  qui  ont  été  publiés  avant  lui. 

Ici  le  voyage  est  terminé;  mais       II  est  précédé  d'un  tablron  d;iiis 

l'ouvrage  ne  l'est  pas.  Il  reste  au  lequel  nous  indiquons  les  signes 

cnltivatenr  &  mettre  le  plus  grand  les  plus  apparens  par  lesquels  ou 

ordre  ^  la  plus  grande  clarté  pos-  peut  parvenir  à  distinguer  et  même 

sibles  dans  la  rédaction  des  nom-  à  classer  le  plus  grand  norabre  de 

breuseset  intéressantes  remarques  nos  cépages.  Ces  signes  sont  tirés 

an*il  a  été  à  portée  de  Caire;  et  an  des  feuilles  ( i  )  et  des  raisins  , 

dessîiialenr  ,  à  surveiller  avec  la  comme  nous  ayant  paru  plus  cons- 

plus  scrupuleuse  exactitude  la  oon-  tans  que  tous  ceux  oflérts  par  les 

iection  des  planches  dont  il  a  axér  autres  parties  de  la  plante.  La  cou- 

enté  les  dessins.  L'une  des  deux  leur  de  1  ecorce ,  par  exemple , 
parties  négligée,  soit  le  texte,  soit  cl  la  disfauoe  des  nœuds  sont  tel- 
la  gravure  ,  jctleroit  une  cntièse  Irmeut  variables  dans  les  indivi- 
déravenr  sur  tout  l'ouvrage;  car  dos  de  la  même  essence,  d'un  lieu 
son  mérite  dépend  de  riiarmonie  à  Taulre,  que  nous  n*avons  pw 
fjni  doit  régner  entre  elles.  Mais^  hésité  à  n*cii  iatrc  aucun  USa^« 
iet  accord  supposé,  les  résoltalt 

(i)  Nous  u>nlcodons  pas  parler  èe  cea  feuilles  avortons  qui  naissent  des 
tlraopons ,  des  brindelles  et  de  rtxtrèmilé  des  rameaux  au  moment  où  la  sèva 
f-M  sur  point  t\r.  s'arrciPr;  nous  parlerons  <](<;  uilles  parTules ,  flo  ctui  s  fjui 
se  déveJoppeut  des  premières  sur  les  urniens  les  plus  vigoureux  et  les  mieux 
IMMnîst  cêlteMi  tout  les  tenks  dont  le  desn^  sept  copstasi  tl  iufsfisble 
dia^e  iace<  ou  vwiélé» 
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Uste  des  races  et  variétés  de 
vigne  le  plus  .généraiement 
cultivées  en  France. 

ViTts  silvestrisLabrusca.  C.  B. 
P.  Cest  la  vigne  sauvage  ou  non 
ealtivée.  Elle  croît  spontauémeut 
dans  presque  foutes  les  haïes  des 
parties  du  Sud  et  du  Sud  Ouest 
de  la  France.  Il  est  à  présumer 
qu'étant  cuUivéc  ,  elle  acrpirrroit 
à  la  longue  les  qiialilc.i  dont  elle 
est  dépourvue  daus  sou  él al  agreste, 
qu'oo  obtiendjrott  de  ses  baies  le 
muqticux  sucré  propre  à  ^tre  con- 
verti ea  via  ;  de  même  q  le  les 
races  que  Bons  caliivons  dégénè- 
reroient  k  la  longue  en  vignes  la- 
brucbcs  si  l'homme  ccssoit  de  leur 
prodiguer  ses  soios.  Oa  peut  doiic 
erotre  que  la  vigne  labfuche  est 
la  souche  delà  plupurt  de  nos  races 
viaifères.  Ses  produits  sont  tbibles 
et  de  peu  d'apparence ,  comme 
eenx  le  plupart  des  végétaux 
non  cultivés.  Ses  grains  sont  petits, 
d'ua  noir  foncé ,  et  couverts  d'une 
0enr  qnt  disparoit  sous  les  doigts 
quand  on  les  touche.  Sa  grappe 
est  courte  en  raison  de  sa  grosseur  ; 
elle  est  divisée  en  trois  parties  , 
parce  que  celle  du  imliea  est  sur^ 
montée  de  deux  petites  j^rnppcs 
latérales,  en  ailes.  Le  suc  qu'où  ea 
exprime  est  'dHine  oouleor  rouge 
fbncée  et  d*an  goût  trés  acerbe, 
avant  sa  mnturifé  completle.  Ses 
feuilles,  profondément  découpées, 
ccntractent  avant  de  tomber  une 
eotdearpresq)ie  cramoisie. 

ViTis  prœcox  coîumcJlœ.  H. 
R.  P.  Cest  le  raisin  le  plus  précoce 
de  notre  climat.  Ses  grains  preu- 


V  I  G  175 

flent  fa  couleur  uoire  lone-fems 

même  avant  leur  maturité.  Ils  .sont 
petits  ,  Tfinds  ,  peu  serrés  :  leur 
peau  est  dure  et  épaisse  ;  la  pulpe 
qu'elle  enveloppe  ^  sèche ,  ooto- 
neuse;  son  cnu  peu  sucrée,  pres- 
^u'ionipide  ;  ses  grappes  sont  pe^ 
tites  de  même  que  les  feuilles. 
Celles-ci  sont  d'un  verd  clair  en 
dessus  èt  en  dessous  ,  et  termi- 
nées par  une  denteinre  large  ou 
peu  ai^e.  Excepté  en  Provence , 
ce  raisin  n'occupe  point  de  pince 
d;nis  les  vignobles  ,  parce  qu'il  n'a 
d'autre  mérite  que  sa  précocité  , 
flpii  lui  a  fait  donner  le  nom  de 
maurillon  hâtifs  raisin  précoce  , 
raisin  de  Saint- Jean,  de  la  Ma-^ 
ielttirte,  dejuiUet ,  jtMnensni^;ré»f 
C'est  peut-être  le  tarney -courant 
du  Bas-Médoc  ;  rf  Xamarny  qu'on 
y  cultive  aussi,  est  vraiserabiabic- 
ment  une  de  ses  variétés. 

ViTis  subhirsuta  (  acîno  iii- 

fro  )  C.  B.  P.  Vilis  lanata  Carol. 
teph.  J?rœd.  Rust.  Le  plus  hâtif 
après  le  précédent.  Tout  annonce 
qu'il  en  est  généré.  Ses  grains  sont' 
noirs ,  gros  et  médiocrement  ser- 
rés ;  la  grappe  courte  et  épaisse , 
la  feuille  trilobée  ,  ayant  en  ou- 
tre deux  échancrnres  qui  forme- 
roient  deux  semi  lobes  ,  si  elles 
étoient  plus  profondes  (  Voyez 
Pl.  II.  ).  Ses  feuilles,  sur -tout 
dans  leur  jeunesse  ,  sont  coU> 
vertes  de*  fontes  parts  d'un  duvet, 
d'uue  matière  blanche  cotoneuse , 
qui  le  fait  dij^lingner  de  très-loin 
des  autreà  ceps  cpii  l'entourent. 
CJet  caractère  particulier  lui  a  fait 
do.Miicr  le  nom  de  mcihiier,  dans 
j)raucuup  de  territoires.  Dans  d'au- 
tres,  ou  le  notume  mauriflçn  fa>- 
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canné i  fromaaé ,  reneau^fari'  sage,  avec  tona  lesjBotres  ranîn* 

neiix  ,  noir ,  sOPOgnim  noir,  maurillons,  parce  qu'il  a  des  cn- 

noirm.  ractères  qui  lui  sont  propres  et 

ViTis  subhirsuta^  acinoalbo.  qui  a'appartienncnt  cpi'à  lui.  Les 

Celle  variété  blanche  ne  âîERvB  autrea  maurillons  forment  une 

du  précédent  que  par  sa  couleur  jurine  espèce  avec  le  incûincr  5 

et  le  volume  de  sa  grappe.  Le  puisqu'on  a  vu  aussi  sur  le  même 

grain  en  ert  auiai  plus  gros  et  un  cep  des  feuines  et  des  fruits  de 

pea ovale.  T  es  denjc  lobes  infé-  l'un  et  de luutre. 

rieurs  de  la  rouille  sort  pins  pro  Le  maurillon  dont  sont  compo- 

noncés  que  ceux  de  la  feuille  du  sécs  en  plus  grande  partie  les 

mcâttier  proprenieAt  dit  (  Voyez  vignes  de  bons  plants  en  Bonr- 

PL  T  FI. ).0n  \c  noiniTic  savagnien  go^ne ,  a  la  grappe  d'une  grosseur 

bianc  ,  imin  blanc ,  matinié*  mécl  i  (u:  rc ,  la  baie  peu  grosse  aussi, 

yi  Tis prœcoxcôtimelUB,  ac^  les  graio  s  peti  serrés  et  assez  agréa- 

nis  dulcious  mgncantûuu.  Ces!  blesaa  goût. Son  écorce  est  rougeft- 

la  race  si  connue  en  Bourgogne  tre:  sa  fc  aille  légi^rcmcnl  divisée  en 

sous  le  nom  de  manriUon      do  cinq  lobes  fj'tJj  t'xP/.i//, /î^. 2.) 

pineau.  D  est  d*antant  pins  vrai-  et  la  dentcinre  de  son  limbe  très- 

siMublabîc  que  c'est  à  sa  cottlenr  r(^p;uliî'j  c.  Le  cep  ,  les  sarmens ,  la 

noire  ou  de  maure  qu'il  doit  sa  feuille  et  le  fruit  n'annoncent  pas 

première  dénomination,  que  plu-  une  forte  végétation.  Noms  vuU 

sieurs  autres  raisins  noirs ,  qui  ne  goîres  :  le  mauritlon  noir ,  Vau- 

sont  pas  des  pineaux  ,  portent  vernat ,  /t"  pineau  ,  le  bourgui- 

dans  d'autres  grands  vignobles  de  gnon,  le  pimbart,  le  manosquin, 

la  France  le  nom  de  naurillom  ,  la  merille,  le  noirim ,  legrimsioi 

de  noirs.  noir  ,  le  massoutel. 

Baccius  a  divisé  cette  race  en  f  'iTis:pra'CoxacinoToiundo,aU 

trois  branches:  ex  uvis  nigris  ^  bu  y/IiJivsct'n  fi  et  dulci.  hemàuùl- 

AlX'îà^nmtmaurition  très  spccies:  Ion  blanc  a  la  srappe  pins  alongée 

una  cum  ligni  materiâ  ex  inci-  que  le  précéacni.  Ses  grnin<^  sont 

wrd  ruMè  rubescit ,  vite  tamen  presque  ronds  et  forment  une 

nigrd ,  rotundîore  JbHo ,  ac  eon'  grappe  composée  de  grapilloas.  La 


altéra  corlice  a<i'Tiodàm  mbro  bée,  comme  In  variéfé  suivante  ; 
J'oUis  ficus  instar  triparUlis;  /tfr-  mais  la  dentelure  de  son  limbe  est 
lia  quam  efbeeeanamvoeant,  H-  très-prononcée  ;  elle  est  verte  en 
gnoitem  7iij;ro  quod  et  sarmcntis  dessus,  blancbâlre  cf  drapi'r  m 
iuxuriat  et Jbliis  ;  nageas  autem  dessous ,  ef  ?5oulcnue  pur  uii  péliule 
vindemiœ  iempum  produeitmw»   gfOS  ,  long  et  i"ouge.  (  f^ovez 

Nous  ne  conlondrons  point  ici,    Jr/.  IV, 
qnoiqu'eu  dise  Baccius,  le  franc       Celle  %'nriéfé  ne  difrére  gu^ro 
pineau,  assez  clairement  décrit    de  lapréçédentc  quepar  sa  forme, 
dans  I9  première  partie  de  ce  pus*'  ayant  trois  |obes  très-marqués  ot 

deux  • 
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éem.  MmMobes.  (  F'oyêx  PI  P^, 

F.  î  ).  Noms  vulgaires  :  méli'er , 
duuneric,  maurillon  blanc ,  daune, 
et  quelquefois  aussi  i»ornai>z,quoi- 
^'11  jr  M  ait  dlnticvitteei  dn 
vêine  nom. 

I  Tis  acinis  minoribus,  obloa- 
gis,  dtddsnnUt  cm^^rUm  hetry 
adnascentibus*  Celte  phrase  oa 
Oaridel  dpcrif  parfaitement  le 
franc  pineau  Je  maurillon  par  ex- 
eeUence.  Les  grappes  en  «ont  pe« 
lîfc^  et  fie  forme  un  peu  coinqtte, 
portées  par  uu  pédaneule  très* 
:..eourt^  le  grai»  obbng  et  «efré  à 
*  la  grappe ,  rouge^Dcarnat  à  Tori^ 
fice;  sou  bois  menu, alongé,  tirant 
.sur  le  roux;  les  nœuds  sont  éioi* 
les  waà  des  aotfes;  on  re- 
marque une  feinte  de  rouge  dans 
le  bois,  lorsqu'on  le  «Mmpe  tran.s- 
feisaleraeot  La  feuille,  portée 
.enr  no  pétide  long,  courte  et  rou- 

Îçe  est  semî  lobf^o  dp<;  Hriix  cnîé«  ; 
a  dçntelure  du  limbe  assez  dé- 
lioale;  elle  est  d'an  verd  uu  peu 
foncé  en  doxsnsetpâle  en  dessous, 
des  deux  qMp^  couv^erte,  à  sa  nais- 
■safice,  d'au  icgt-r  duvet  que  n'a 
pas  le  maurillon.  (  VàyttPL\^ 
F.  2.)  Elle  [>rndiiit peu,  mais  .son 
fruit  e^t  excellent  au  août  et  pro- 
duit les  trios  tes  plus  «UHieelt  dsrlD 
Bourgogne.  Il  porte  les  noms  de 
bon  plant ,  riitsimicBour^oprie  ^ 
pùuau ,  franc  pineau^  maurillon 
■  mo&r^pineif  pignoleL  On  eroitqoe 
c'ejit  aussi  !c  bouchit  an  le  n'naut 
des  Basses- Pyrénées,  et  le  chfUh 
«A^aotr  de  Bordeaux. 

ViTis  acino  minus acuto  ,  ni- 
gro  et  didci.  I.p  Bourgttignon 
noir.  Cette  variété  fait  encore  par- 
tie des  manrilioiii  noîn*  U  a,  par 
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la  finrnr'de  sôn  gvstv  v  quelque 

ana1og;!e  nvcc  Ir  pn-^rc' :lcnt  ;  mnh 
il  est  moins  ubleug  en  proporiioa 
de  sa  grosseur,  et  bcanooup  moins 
serré  à  la;grappe  qui  est  ronge; 
bois  tirant  sur  le  brun  et  noué 
d'assez  près.  La  feuille  an  f^eu 
-  obtuse  à<  sa  pointe,  est  légéremàit 
divisée  en  cinq  parties  très-régu- 
lièrement dentelées  ;  son  pétiole 
court  et  très-rouge,  sa  grappe  ailée. 
(  Voyez  Pl.  yjy.Homi  vulgaires: 
liourguif^nivi  noir ,  vhin!  roif 
damas ,  grosse-serine,  pied-  rottge, 
ei^^ouge  f  boucavh  ^»  éUw^ 
Gourdoux,  » 
yjTis  acinh  didcibus-  et  grt- 
seis.  Griset  blanc ,  grappe  courte, 
inégale  dans  sa  ferme,  médiocare- 
mcn[  pros??e;  grains  ronds,  assez 
serrés,  d'une  saveur  douce  et  par- 
fumée. Ce  raisin  est  gri-sâtre;  on 
le  omit  mie  variété  du  franc  pi- 
neau, H  V  nvoît  autrefois  des  vi- 
gnes entières  formées  de  ce  cér 
page  ;  il  forme  eneere  ne  Kvukb 
partie  du  bon  vignoble  de  Pouillî 
(  voyez  Pl.  VTf.)  On  lo  nomme 
pineau  gris ,  ringns  malvoisie^ 
pmuUi,  griset  blane ,  u  /otf ,  ils 
gennetin  fromenUxA  ^  miverwH 
grii,  bureau^  do. 

busy  aot;Ulé,^a»oaBiik,  dulcissi' 
rnf.9  Ce  raism  a  été  beaucoup  plus 
commua  dans  les  vignobles  de 
France ,  qu'il  ne  Test  an]ourd1iui.  Il 
yen avoit  nu^^nu-  '|\u  n't^t oient, pour 
ainsi  dire,for]ués  ^ue  de  ce  cépage; 
entr'autres  ,  celui  de  Prépatour, 
près  de  Vendôme  Son  grand  par- 
fum donnoit  au  vin  qu'on  pn  for- 
moit  ua  caractère  particulicT. 
ldais,prodinniitlrèfr-p€u,  onané- 
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gHg6  del^  léuouN'cUer.  Sa  grai^prf 
est  cowttc,  plutôt  (betU  qoe  Rtx»; 
ii  est  dato-blano  tirant  aor le  jaune; 
»  oenilear'iwt  '^li»  fortement-  imr 
brée  <lu  côté  do  soleil;  il  se  cou- 
vre ,  vers  ]p  {'crus  de  la  mafunté> 
de  petits  points  briquelés  qui  lui 
latKient  un  oaraetère  naturel  consr- 
liint.  Sa  feuille  n'rst  point  lobée; 
tnais  sa  dentelure  est  asaeK  proi- 
fende  ,  très  légifère ,  et  'ibnne^ 
yen  sa  bauteur»  Mia\]||rvi^  fts- 
^bns  prédobiinans.  (  y.  PL  f^III^ 
Jig.  I  )  On  le  croit  encore  ane\Ta«> 
TM(é'du#|»ÉBaa\;>  àu^si  poFtevI^il 
dans  queUiucs  vi:^'nnljk's  le  hoiti 
^àe_maurilktn  bLun(  \  on  le  nomme 
anaai  sauvignon^  sauvignen,  ser- 
Hgnm>i  mcrin  ^  fié,  etc. 

yiTls  actno  nigro  (  et  alho  ) 
retundo  ,  maUi  mù^s>  snapt, 
(Vjgaune ,  J^ûtMli^mfifé  eliMcâ- 
che  f  faigneau ,  morvéguewai  les 
noms  vulpairps  ,  synonimcs  d'une 
race  trè.vcou)mune  dans  les  vignes 
^do'nordkatéelaFraMe.  ToiHe&ài^ 

■ce  n'iisl  j^asV'clîr  qtir  rrrfu  i xLent, 
^assé  b  rive  djrjite  4c4  Loire, 
,Rèdx^ui  p^éfibfiéint  la -itfQaUt^  à^n 
^aatttitc^  du  produit.  La  viganne 
ou  rochcllc  •noire  a  la  feuiHcidrvi- 
sée  en  cinq  lobes,  Je«k> sauérîeucs 

f>lus'  prôfonds  qiie<l«s<înrai«èlirs; 
i'  iiniho  est  fcrmiiiô  parwicpro- 
ibnde  dentelure  i>ur- feston  née  et 
portée  par  un  long  péduaeale  ; 
telle  fesl.aun  beau  vrrcl  ea-dMma, 
-<ootoncuse  et  bbncliatre  en  des- 
.'Spnii*  Cette  feuille  est  irès-remar- 

riabte  parréléganoe  de-aa<fi>mie. 
Voyez  Pl.  VJllJig.  z.). 
riTiS  acino  nigro  ,  relundo , 
duriusculo ,  succo  nigro  labia  in- 
.  Jicfenii.  Le  leMUnrier.  Celle  eeptee 
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fk4e$  signes  caractértsiiqaer,  aot^ 

seuîenirnf  par  la  forme  dé  son 
fruit  et  de  «effeuilles,  maia  encore 
per'la.-eooleiir.  rouge  trèe-foopée 
du  jusi exprimé  de  ses  baies,  et 
par  la  coidetir  presque  incarnat 
que  coutrack'ut  {les  punipres  ^l<Mig> 
telnfl>  avant  que  leunitt  ait  aupis 
sa  mntnriîr  Sa  grappe  est  inéf;;ile 
et  aitce  ;  elle  se  termine  en  cône 
tronqné  ;  ses  graim  aont: ronds  el 
inégaux.  Sa  i  i  llr  prolond^ment 
denteJée  cst  divisée  en  Hnq  lobes; 
■elle  ;  présente  quelque  'çltose  d^. 
iriii4i(pie<à  ra8p<»et  (f-ffrezVH  fXy, 
On  lie  cnilivc  re  <  <'pa;;e  que  pour 
dunuer  de  la  couleur  au  vin.  Cuvé 
aeni  il  doilne  nne.iKqmmn'  âpre, 
austère  :et -de  mmfvmif^oûil  U  Mt 
beaueofip^rdp  fcnnlmuD  rbiis  le» 
vignea>^M.')Ctndevant  orIcanoiN  d 
*gêlÎBf ît.  Nôni  vulgaire»:  ieintu- 
rier  y  tinteau  ^  gros-noir ^  moaré, 
noir  d'Espagne ,  teint  tir  in  ,  noi- 
rû^u  ,  worieu  ,  \  portugal  ,  ait- 

,P'iTJsi  uva  pepompta    geirih . 
mgriciitttibvs.  rm^'ortàus,  Qê  r&i> 
itfiii'a  quelque  rtss^Mtitimce'  9l9ëc 
le  précédent  «.pdltte  que  Mn 

ijus  est  rougeâtre  :  msis  il  est  d'une 
qtialité  bien  supcneure  pour  le  . 
«fMU  liée  beieeiet  'ies  grappes  fn 

•itont  beaucoup  pîi*3  egroî^rR  .  le 
bois  plus  fort,  et  sa  feuille  abean* 
•coup  plus  d'ampleur.  On"eQ)tivie 
*làtux  variétés  de  celui-ci.  La  pre» 
'  mière  n'a  qve  deux  lobes;  lî^  se- 
conde en  a  quatre.  (  Voy.  Pl.  X, 
Jig.  I  et  2,)- Noms  vulgaire* :  ita- 
munat  ,nei^rier ,  gros- mur  rf  Es 
pagne  ,  raisin  d' A  lien  nie  ,  raisi» 
de  ix>mbardie ,  etc.  C'e«»t  le  cé- 
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pimmsUw<MMi(^o,  dura,  majori  n     .v.m^  (l'un  l-^'J  duvet  C  /  ^'V. 
formée  dcllusUu^  gWpWoi^*  ci(s       O:,  cm  trouve  .  dau.Jo.  v.snçs 

poncr  le  poids  des  taie*.;  ce  aul  c5»umS4fr,«'d"  .  V^' L"^  '"^'^  ^"^^ 

lui  donne  mic  fonm-  a!..„;rrf.  1  a  ••onp  par  sa  rtMiUc.  (-ellc-ci  a  U?» 

feuille  wruil  Uo.s  i-ei;.ill9euuîi.t  -viui4ubc»^a  WilWHUe  supcr.curqjj 

tkiiUjUie  «i ,  uulre.le:.  deu» lobes  -Sa  parhe  iufBCiç»«<^  P-f^^  (HviSGft 

îl  nV  avoîT  m,Tmi-lu^^^^  dans  la  profoi.dus,  que  le  s^rj^Ki-s  de 

uap.W  iufcrime  ti"  ^^^^  J»'''''  ti*;ntelurc.(A     .wmc /'/-.Jïè'^ 

PL  Xt).  Koraa  vulgoi-       f^ins  acmorotuwh ,  «JWftV 

f^:  r^ii^ùi  perle ,  ro'j^non  île  eoif^  iitl0é*lioid».  Ot  mmn  es»  de  gWMp 

f^^ufm^Ua^n^iÇi^^',     '  sewT  nïOVï'nnptpeîm  molle.Vrain* 

serré*.  Pttr%enu«. au  plus  haut  dt-» 


fcsci-nti  t  t  il'ilri.  Ce  raisin,  dont  a«kl'e-do«ceâlre  pPJ\  .î-ri^nMc.  H 

la  grappe  ressemble  beaucoup  ,  pi-^jd,,,!  nroscjae  Uiujours  avccuna 

au  preuiier  coup  d'œil,  au  «wias-  j^j.^^  d  aijoudauce  ,  et  il  cst^ré- 

-1    _       _â.        î  .«a-Ia  nn  offôf  In   ...    1^   ;  »^>_j.  -1..  (LU 


selas 

nom 


reuuer  wup  uu-..,  «»  X.   i  sorte  d  aijoutiauee  ,  ei  a  wtrwv 

,  e»  4111  en  porte  en  cffof  le  ,|^ntt««farftaàiWgWK  pour  la^  fh* 

  dans  quelques    turriJoires  ]^ricrilion   des   eau \'- de- vie.   1. a 

vicnoblçs,  eu  dillérc  à  plusieurs  fp„j||(.    divisée  en  quatre  lobes 

mkèi:  Btf  iBèuTéur  quit  contracte  pj.}ncipaux ,  ^iféi^  iW«i-lèi<»V 

^yifiXé  ot'i  il  '  -t  frappé  par  le  so-  Jj^vU^.Jép  i    .  .  assez'  verle  rn 

leiî,  est  plutôt  rousse  que  jaunej  j},,^^,^,  cendrée  en  dessous  el  re- 

ses  leuillcs  naissante»  x»  ÉK?^fm  couvei  to  d'un  duvet  très -court-, 

point  remarquer  par  cette  espèce  ^^^^  jaw?  v  V^' 

d^iitn'dle  ,  couleur  de  rose,  dont  çougé  ,  court  et  roud-  ter- 

.sonl  teintes  les  jeunes  leuilles  du  ^^^^^        ^.-j^j  „erviirc.i  ;  eyllL'  <X\^ 

èhàMelaà'Ses  bâÎM  '«ont  rorides;  ^^jjj.^.^^  beau^u^n  plus  grostio  .ju^ 

rfwrnues  ,  cspattéèl,  et  luûn.sent  aaatreaiilW»4/^<0(»-i'/ 

assez  bien,  même  au  nord  de  la  n^.       i»(ojds  vul^zaires  :  rochclh 

France  {  Toyez  PL  XllXS^ë  \:^^.r(t.\sa^i'iîinQn.v.crdJ,u,li^M^f^'^ 


ti  ès-puîmiV.  est  portée  sur  un  pé-  ^jjiil^jjj^/i,  «Qr^tfflKdv'  liov  -y:* 

SmS;::;^ nèr^Sti^^îeS  -^  ta  ro^n^e  Mon,,  crui  p^^^t 

Ha»nnoe;  elle  est  divisée  e.  cinq  ^!re  une  génération  de  la  préce- 

loHcs  as^ser  profonds  ,-l  tr<-.  é(  !.ut.  dente,  naquc  ^l^^j^'^^^ 

cicc  dans  sou  pourtour  j  vcrd  pâte  êwta  .1*1^  wpôrtétartï^  I/tof»» 
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.  rieare  est  entière  (  Voyez  même 
PL ,  fig.  2.  ).  La  conleux  de  son 
ièuHIage  est  d'un  vwdbctlBeoop 
moins  fonoê,.d8  v^Xû»  qM  «on 
fruit.  . 

ViTis apianayOcmo rotundo  et 
Jumoso.  On  trouve  deux  sortes  de 
ilni^diét  enfumé  dans  beauocra^' 
de  no»  vignobles, le  grand  et  le  pe- 
tit. La  feuille  du  premier  est  por> 
léé  pëf  tkh  groa  et  long  pétiole  qui 
aè  parth^^ài  tf^iiéHm';  grée 
▼erd,  verd  bTancnàtre  en  dessous, 
mais  sans  duvet.  Tout  le  limbe  en 
aè  tégèsvÀMot'tdileonpé;  une  lenle* 
échancrurc  remarquable  sur  le 
côté  droit  La  grappe  n'est  pas 
forie;  la  baie  d'une  couleur  indé- 
cise entre  le  blanc  et  le  rose  ten- 
dre (  V.  PL  Xr.).  Noms  vulgai- 
res :  gros  mufçadçt,  muscat Jur, 
mé  ^  miucadire  firomaité. 

Les  feuilles  du  petit  muscadet 
sont  moins  grandes;  elles  sont  lo- 
bées dans  leur  partie  supérieure, 
•t  le  dentdare  du  limbe  est  plu^ 
aigaë  que  dans  la  précédente 
Cirwx  PL  XVI I.).  Cette 
TarÎMé  ports  antii  loi  noaiS  de 
muÊDomre  eimuteadme, 

La  Feuille  ronde  y  qu'on  ap» 
pe//e  ar/ssi  bourguignon  blanc, 
pineau  bianc  ,  picameau^  mêlé  , 
gueUche  Mono,  menu  ^oitehè , 
etc.  Les  baies  de  ce  raisin  sont 
un  peu  oblongues  et  tellement 
serrées  à  la  grappe,  que  dans  les 
teneina  fertiles,  il  n'est  pas  rare 
de  voir  tomber  les  moins  adhé- 
rans  pour  faire  place  aux  aijilxes, 
La  matnrit  A  du  frmt  eit  annoncée 
par  la  couleur  jaune  dont  il  M 
wm,  La  fenille  eat  «ii|ple,  ao^ 


loWc,  ft  portée  sur  un  pétiole  qnî 
se  divise  en  trois  rénures  princi- 
pidet.  Elle  est  d*iin  vçrd  plus  pâla 
en  deiKMM  qu'en  dessus.  Le  des- 
sous est  finement  drapé  (  KçffiA 
PLXVI^JÎg.t.). 

Le  Gquais  ou  gouct  hlanc 
dèntni  méuit 'éaoâ  >les  norôs  de 

gros  hlanc  y  bourgeois ,  mouillety 
verdin  blanc,  gouas,  piant-ma- 
dame,  etc. ,  est  un  grosraian  cmn- 
|»oié^  bitîes  plus  groiée»  mi' gé- 
néral, que  celles  du  muscat,  avec 
lequel  il  auroit  plus  dç  ressem- 
Ukéise  \  ii  t«s  teMilesbaiet  éloient 
plus  serrées  à  la  grappe.  (  Voyez 
PL  XV II.  )  Feuille  entière  ou  "non 
lobée ,  entourée  d'au  large  feston 
inégal,  et  portée  «nmn  pédun- 
cule  grisâtre  et  assez  menu.  {V IJJC. 
PL  XVIII ,fg.  i.) 

.  Le  Gamè  noir  ,  saumoriUe  » 
ehambonat  donne  presque  par* 

tout  des  produits  abondans,  mai^ 
de  qualités  très  -  diveryes.  Dan» 
certainsfonds ,  à  de  certaines  lati- 
tudes, son  frail  eoncourt  heoren- 
sèment  à  la  fabrication  des  meil- 
leurs vins;  dans  d'autres,  les  caU 
tivateurs  jaloux  de  conserver  la 
ré|iBtalio^  de  lenrsréodtes,  ou  de 
leur  acquérir  un  renom  qu'elle» 
n'ont  pas ,  ont  soin  d'extirper  ce 
plant  de  leurs  vignes.Tont  annon- 
ce dans  le  gamé  Ta  plus  riche  vé- 
gétation. Le  bois  en  est  gros,  les 
nœuds  assez  espacés  mais  gros 
aussi;  feuille  épaisse,  vefd  foncé» 
noTi  loliée,  festonnée  ci  gri^i^^ traits, 
et  les  festons  inégalement  d^te^ 
lés.  Le  pédnneule  et-le  {(élM>le-eii  • 
sont  gros  et  bien  nourris.  (Kd^JC 
PlXVUJJig.x) 
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Lk  PETIT  Gamè  oonna  dans 

Saelques  vigoobles  cous  les  noms 
e  gouuinuir,  dAgtseucbe  noire^ 

de  noir  ^  dr  l'errcdfi^  efc.  res^iem 
ble  ,  pai'  U  funuti  de  sa  erappe  et 
de  Mt  boies  «n  bon  luainwin;  mais 

il  n'en  a  ni  le  goût  ni  la  doaceur  ; 

il  e^t  trt's  noir  Detix  semi- lobes 
divisent  sa  icuiiie  cii  liuis  parties; 
ladentelare  delap  irii(  supérieure 
pins  \nô'K\\ç  que  Celle  de5  parties 
mtérieures.  (  k'oyczpl.XiX»^ 

MANSARDy  le  (îamottr  ,  le 
grand  noir ,  le  verd-gris.  Ce  rai- 
tin  et!  d'une  groMenr  oonsidéraUe 
et  prend  une  forme  pyramidale 
assez  régulière.  11  n'est  pas  rare 
d  en  voir  de  neuf  à  dix  pouces  de 
longnfinr.tnrqaAtreà  etnq  de  dia- 
mètre ;  ses  crraînssont  ^von  et  me 
diocreuieat  serrés  \  son  bois  est 
pos  et  bmn  on  noirâtre;  la  feuille 
grande,  épaisse, très-verte  et  assez 
I^^^reme^^  dentelée,  eu  égard  à 
sou  ampleur. (/-  o^  ez^/.  ^X6g.  i.'^ 

•  Le  MURLEAV ^mourlot ,  lelan- 
medoc,  le  coq,  ieoahors^  le  trojen, 
rardminet,  U  Balzac.  Ge  cépage 
annonce  beaucoup  de  vigueur  par 
bkgroaseur  de  son  bois  et  celle  de 
•M  msuds  ;  la  ftnillei/afien  dTex- 
traordînaîre  dans  ses  proportions  ; 
mais  elle  est  lobée  dans  sa  partie 
supérieure  et  très  -  remarquable 
par  la  délicatesse  et  Tinégalité  de 
la  dentelure  df  son  Wmhc.  (^f^o^fz 
pl.  XXJîg.  2).  La  grappe  est  ^ilée, 
dNttbeannoirTeloaléet  eoiD|KMée 
de  baies  médiocximeat  wrrées 
vers  le  bas. 

VlTlS  a^mo  média  ,  rotrmrfo 
ex  albido  jLavci^ccnte.,  Qias&elas 
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doré  ,  Bar  -  sur  -  Aube.  Groase 
grappe  fermée  de  gmim  mégotex. 

reâu  dure,  jaunâtre  dans  lu  ma- 
turité et  prenant  une  couleur  am- 
brée sur  les  parties  frappées  par 
1^  rayons  du  soleil.  Feuilles  as«e& 

f)rofondémcTit  Hf^eoupées  ;  dente- 
ure  large  et  peu  aiguë  ;  très-long 
pétiole.  (  Voyez  pl.  XXI.) 

La  blanqaetle  on  la  Donne  :  Cé- 

pnji;e  assez  commun  dans  lus  vi- 
nobles  de  la  Gironde  ,  de  la  ]}or- 
dogne  et  de  la  Charente  sont  vrai- 
semblablement une  variété  du 
«desseins  C'est  nn  trés-bon  raisin 
à  manger  j  mais  il  produit  un  vîu 
finble  eteana  corpi. 

*  F^tTîS  acino  meiUOf  roùâufo  , 
rubello.  Chasselas  roage;  variété 
du  précédent  :  In  grappe  et  le» 
grains  en  sont  mouis  gros  :  teinte 
de  rouge  du  côté  du  soleU;  verdr 
dair  du  oAté  de  l'ombre. 

ViTis  acino  rotundo  ,  albido, 
masrhato.  Cha8,sela»  musqué  ; 
grain  rond  et  presciue  aussi  gros 
que  celui  du  cnasselas  doré;  tnaia 
il  ne  s'ambre  pointai!  soleil  et  con- 
serve dans  sa  parfaite  maturité  sa 
eofitleiir  de  v«M>blane.  Sa  feuille 
est  moins  grande  que  celle  du  cbat- 
selas  doré;  elle  est  d'un  verd  plu» 
foncé.  Lesdécouguresen  sontpro- 
fondée.  Pétiole  tcèe«loag. 

^  Lesehasselaa  bien  exposé*  mn> 

rissent  parfîntcmcnt  même  au 
Nord  de  la  France ,  et  le  fruit  en 
eet  nceeDeat.  La  matnrilédn  ehai- 
eela*  musqué  est  plus  tardive  de 
oninze  joon  que  celle  da  chasselas 
tloré. 

ViTis/olio  laciniato,  aqino  mc" 


rdi5(iu  frAurHc  hc.  Si  on  classe  ce 
raisin  d'après  la  couleur  ft  icgont 
de  grains ,  il  doit  feîro  partiel 
de  la  raro  de?  diassL'las.  Placé  * 
k  même  e\[Kisiiion  ,  il  mûrit  l\  \a. 
ïlidllié6|)o(jnc  Sa  grappe  est  moi  II* 
^0M«'  cl  le  grain  est  môins  rôitd' 
que  ceux  dii  chajwla^.  î!  csi  re- 
marquable par  ses  feoiiies  paiaiéc'S 
el  laciniées  «'  cinq  pièces,  Ics- 
qucllcff  sont  porté&i  aabord  par 
un  pf'tiole  commun  qui  souvent  se 
partage  en  cinq  pour  .servir  de  sup- 
port aux  cinq  pArties  dè  la  feaïlîé» 
en  se  prolongeant  jusqu'à  leur  ex- 
trémité. Quelqaefois  les  feuilles. 

SailcntdupélioieGoiiuuuii/  y.vf, 
OLir.) 

f^lTlS  apii  fnîin  ,iîcinn  mddi'o  , 
XùtuudOf  rubro.  (îiolat.  C'est  uae 
irai'iétë  du  précédent  ;  mais  les 
graiiiâ  de  teluî-ci  sont  ronges  el 
SU  feuille  re&seiuble  bien  pins  cjuc 
peUe  du  ciotat  blanc  à  la  (euille 
d'ache  on  de  persil ,  signe  par  le- 
<|nel  Riiiihnî  le  caractérise  :  on  let 
uojnme  à  J^ordeaux  ^rsiUade, 

ViTis  apiana^  acAio  medh  , 
subrotiindo ,  afbùio  ,  moschato. 
Muscat  blanc  :  le  lunel.  Les  ^aîns 
soûl  j^f  Oit,  ovales  çt  prennent  la^^ou- 
.  bar  ambrée  dn  oôlé  du  aoleil.  Se» 
grappe?  ^ont  !oti  pnrs ,  étroites  et  se 
terminent  en  pointe;  les grains  qui* 
}ea  forment  étaDttrèa  «evréa.  Cexaî- 
fin  ne  parvient  guère  que  daupoa 
départemens  du  Midi,  à  une  raa- 
t^rilé, parlai tCr^ Sa  feuille, est  â'aa 
ve;rd>p1tas  ^tpoé  qua  celle  dur  chat» 
liviasct  divisée  en  cinq  parlie.Hlrès- 
prononcé(8.  La  dentelure  et  les 
ib»tonft  du  limbe  sont  irrcguliers. 


P^'iTis  apianti ,  acmo  médfo  f 
ralundo  ,  rubro,  moschato.  ft^ns-' 
cat  rouge.  Il  a  le  mérite  de  mû-^ 
rîr  pktt  aisément  qne  le  précA» 
dent,  parée  que  ses  «grains  sont 
moins  nerrés.  k.e  mérite  tient  ce- 
pendant à  un  défaut,  à  la  délîca'- 
tewe  dc sa  fleur  qui  coule  fat  île - 
ment.  Il  est  moins  pai  Ainjé  (jnc  le' 
muscat  blanc.  Sa  grappe  est  aiou- 
gôé  et  le  pédoncule  qui  la  abti-' 
-  tient  est  remarquable  par  s*  grO«« 
scur.  I.C8  {rrains  frappés  du  sujril 
sont  d'un  rgu|^'  éclatant ,  pre.Mjuo 
pourpreTSes  feuilles  q]ai  ressem- 
blent aux  précédentes,  ronj^issent 
ea  automne.  {J^ çQf^z  pL  KaII^^  \ 

ViTis  apiana  ,  acfno  magno  ^ 
obhngOf  vioLiceo  \  ^oschitiui 
MiMcat  Violet,  lemad^e/Sèdbtidé 

variété  du  mnscal.  Ses  feuilles  sontf 
presqu'entièremcnt  conformes  à 
celles  dunniscat  blanc;  mêmes  pro- 
portions, ménnre  nombre  de  lobes, 
écbiiiicriTres  ou  dentelures  du  \\m- 
be  pareilles.  Les  gcaius  sont  gros, 
ÙQ  peu  alongés  ;]6ur  enveloppe  v'si 
dure,  d'une  couleur  violette  asseif^ 
foncée  et  fleurie. 

Nous  trouvonsla  description  dâ 
la  niéiue  variété  du  viii^i  upiamkf 
acino  vioJacêo^ém'màaaki^M 
anglois  ,  et  nous  observons  qtie  le 
grain  seloniui  enastpetit  etroodi 
Ches  nous,  U  est  gtot-  et  aliloBg'i 
e*est  oependaDt  laméiiia  vatriétest 
puisque  les  autres  signes  caraç|\î« 
ri&tiqucA  sont  oomrouns  ;par  ukcbi* 
j  ptttB  fleur  vîékMe  dodt  )aa 
grains  sont  cou\'erts  et  dont  uout 
avons  aussi  parié;  mais  telle  est  , 
il  ne  faut  passe  le  dis6Îmulcr,rin-> 
Hiteiice  da  sipIVt  du  climat  siirtà 
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Tignc,  que  les  vari('t(^s  lUf'rae  rc- 
produiscut  d'autres  vanctés.  Au 
Cap,  il  porte  le  nom  de  niisin 
noir  dé  Cofutance» 
. ,  P^iTiS  apîiwa ,  acino  magno , 
subrotwfido  ,  nigriean  te  moscha  iu. 
Ce  rauscat,  d'qneMVeor  tre«-inas- 
^uée  quand  il  est  parvenu  à  sa 
maturilé  ,  c[in  n'd  gm-rc  lit* ti  (|iic 
dans  uos  provinces  mcncltouales, 
roâme  il  est  â  propos  de  le  «nlr 
tivcr  en  treille  ,  ^ressemble  peu., 
,pour  les  formes  ,  at^x  .attires  U3a%- 
«^U.  Ce  qui  forme  d^nt  ceux  r  ci 
les  |;randes  ëclianpruses  des  feuil- 
'les  ,  est  à  peijie  remarqtiahlo  da  is 
celui  •  là.  I.a  dentelure  du  limhc 
est  pre.s((uo  nulle  ;  mais  les  festons 
en  soiU  très-rcinnrt|Ujblos  ctassr/. 
^igus.  Le^  ji^ains  soot  très-gru.s^ 
o\<ales  ,  réguliers j  un  peu  plus 
Yeoflés  vers  le  basque  vers  Tioser- 
tion  du  pédoncule  ,  et  forment  , 
sans  être  serrés  les  uo^»  contre  les 
«aires,  det^àsJ3cUf&grappçs.Ijewr 
;parCiite  maturité  nlaoïionce  ,pa^ 
•une  belle  couleur  ambrée.  (/''^rJj  t'c 
J*l.  XXf-"^.  Ce  raisin  se  Domine 
museatd* Alexandrie,  passe-ion' 
■f^r!-- musquée  ,  possû'miisquée,, 

*\' 'ViTJS  aekto  ipastèino  ^  cordi- 
■fartftiy  r/'oAtti^d.Rjùsift  de  Maroc , 
-raisin  d'Afrique,  maroquin  ,  har- 
'barou.  Les  grains  inégaux  ,  m 
'lbrm«'de"<»Denr  «f  d'an  violet  m> 
décïs,  composent  de  trrs-<^ross?9 
grappes.   Toute   ta   plante  an- 
nonce une  végétation  vigoureuse  , 
gros  sarmens  et  grandes  feuilles  ; 
celle^ei  jirorondcnienf  d;'c:nupi'M 
et  eatouréfs  d'tme  denlt^ure  lon- 
gue et  aiguii.  1>iiU9  notre  dÎAtat  , 


ViTts  acino  longtssimo  y  cu- 
cumeri'formi  ^  albido.  La  forme 
de  ce  raisin  est  très^femarquable  ; 
on  .lui  a  .donm$  le-tipin  ùc.coftii» 
chon  ,  parce  r|ne  son  grain  est 
courbe  ,  et  pointu  vers  ses,.QXtry.- 
^îtës  ;  cependanill  a  plus  de^ei^- 
scmbtance  avec  une  vessie  de 
poisson  qu'avec  tout  autre  objet 
auquel  on  puisse  le  comparer.  Il  a 
souvent  jusqu'à  un  demi-aécinic'tro 
de  Ion  Joueur,  et  le  tiers  de  diame» 

c  iJa.ii?  sa  partie,  la  plus  j?ealli:e^, 
où^  glosent  nw  on  deiix  seiPQncofi 
Icrmmééi  en  pointe,  de  fort  peu 
moins  longues  cjue  la  baie  n'a  de 
diamètre.  La  rouniou  de  plusieurs 
gra puions,  àlon^péiîolet,  fonoe 
une  grappe  peu  volumineuse. 

La  rcuille  de  rede  vi}];ne  est 
Jgrai]^le,ct  presque  entière  ;  la  dé- 
coupure'de  son  limbe  très-incgale. 
{yoyezPLXXn,). 

\,o  Truit  jaunit  à  l'époque  de  sa 
maturité;  on  en  connoft  une.  va- 
riétéidont  les  bâîes  soîtt  d'atiTouge 
iadédsoabiiqueté.    *  '  \ 

'  ViTis  acifw  mimmo ,  roiunda^ 
albido  shiè  mu/  /s.  C'i  >\  lecorinr- 
tbe  blauc  ,  qu'on  nomuie  i aussi 
passe,  mi^'a  de  passe  ^passeniUe, 
Les  Grecs,  et  après  eux  les  Ita- 
liens et  les  Fspagiiols ,  ont  ainiî 
nommé. les  espèces  de  raisins  dôiiC 
ils  Icardoient  la  qiMiie.  encore  atla- 
cbée  aux  sarmens^  pour  les  faire 
sécJicr.  La  pas^e  f)iU5(}uée  et  te 
raj^io  ci^;  corintjie  éèoieu^t  psofords 
aux  aatm^espè«BsjinMr)Cet4llag«. 
jLe  mfrne  moyen  ^  est  employé- aa- 
jourd'Kui  (1(1119  quelques -oins,  .de 
nos  vignobles  4  daAa.fjaw  eiir>tout 


1^4  Via 

fabrique  des  vins  de  liqnetirs  » 
comme  à  Lanel ,  à  FronUgpan  y  A 
Bîvesaltes ,  etc. 

La  grappe  du  «orîntbe  est  aîMe, 

îonrue  et  formée  de  petits  |çrains 
qui  ne  »e  comprittient  pomt  les 
uns  les  autres.  L'enveloppe  de 
la  baie  est  fleurie  '  et  se  (lolora 
comme  celle  chn^srlas,  du  côté 
du  soleil.  La  feuille ,  grande  étoffée, 
d'un  Terd  peu  foncé  en  dessus  et 
eotonense  damsapartie  inféiieare, 
est  divisée  en  cinq  partîeîs  ;  mais 
les  écbaucrures  en  sont  peu  pro- 
ibndes.  Son  limbe  platôt  déoonpé 
*ïue  dentelé,  présente  des  pointes 
longuet  et  aisuës.  (  Voyez  PL 
XXVII.  _  ^ 

On  eonnoft  nne  variél^  avee 

pépins ,  nommée  ansaï  cifiifUhe  ; 
les  baies  de  celle- cî  sonf  si  trans- 
parentes, qu'au  tenis  de  leur  raa- 
Inrité  on  compte  fadlcment  4es 
Mraenoes  à  travers  leur  enveloppe. 

^  V iTis  acino  majore  ^  ovato  è 
viridijlavesccnte  ,  Burdigalensis 
dictaXùcMt  race  qu'on  nommeordi- 
iiairement  verjus ,  grej ,  grégeoir 
dans  les  départemens  du  centre  et 
du  nord  de  la  France  ,  parée 
qu'elle  ny  màrit  pas  et  qii*tm  ne 
l'emploie  guère  qu*â  extraire  sa 
liqfuenr  pour  fortver  le  veijus, 
d'un  si  grand  usage  dans  la  cuisine, 
est  anssi  eonnne  aons  les  ttoms  ^ 
hordelah  et  hourdelas.  Dans  îa 
liste  que  j'ai  soug  les  yeux  de  tous 
les  cépages;  eultivés  aux  environs 
die  Bovdeaux  ,  je  ne  vdà  que  le 
pnmeliM  ou  chiilosse  ,  appelé  A 
dtanc  mil  de  lourd  i  qui  puisse 
lai  «tre  eMÎmilé.  Mdt  O  mftrlt  ai 
oouij^tteaMaf  dans  h  ieifitoin 
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de  Bordeanx ,  qoe  le  fçm  ae  dl- 

tachc  souvent  de  la  grappe  avant 
la  vendange.  Les  dom  économes 
ne  manquent  pas  de  reeomroioider 

aux  vendangeurs  de  le  ramasser 
exactement.  Ses  grains,  oblongs  , 
sont  très  gros  et  composent  aes 
grapillons  qui  Forment  ' par 'leo^ 
réunion  de  irrs  rrrcsse^  grappes. 
Sa  feuille  est  ample ,  presque  ronde 
et  très* sensible  à  la  gelée  :  c*eat 
peut-être  à  cette  extrême  ^éSea- 
te^<;e  qu'il  faut  attribuer  son  peu 
de  maturité  dans  les  contrées  où 
les  gelées  sont  faâdves. 

Tfn  pépin  fîe  rr  raisin  semé,  il 
y  a  plusieurs  années ,  dans  le  jar- 
din trè^-connu  du  chevalier  Jansen, 
i  Chaillot,  près  Paris,  a  produit 
nne  variété  dont  le  fruit  parvient 
à  la  maturité  la  pins  complette  *; 
ses  sarraens  poossentavee  une  vî> 
gueur  extrême  et  couvrent  déjà 
une  grande  étendue  de  muraille. 
Le  fruit  de  cette  variété  est  exceK 
leilt  ;  elle  porte ,  on  në  sait  paa 
trop  pourquoi ,  le  nonk  de  M^pnè 
aspirante. 

ViTis  acino  rotundo  ,  medio^ 
bipariito  nigro^  bipartito  albido. 
Raisin  d'Alep ,  raism  suisse.  Grain 
panaché,  m\ç\  a  dégénérer,  quel- 
que! ois  tout  noir ,  plussonyent  tout 
blanà  En  antoninesesfevilleaaoïrt 
panachées  de  rouge ,  de  verd  et  de 
jaune  ,  à-peu-près  comme  les  lai- 
tues d  Alcp.  Ce  raisin  est  plutôt 
un  objet  de  corioait6  que  a*éo»> 
momie. 

AtobI  de  diciire  iel  partie»  dl* 
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ganîqncs  éc  la  vip^ne  et  âe  dési- 
gner les  fonctions  que  chacune, 
d'elles  wH  appellëe  à  remplir  pour 
doncourir  à  IViisenilile  ae  la  sta- 
tique végfîtale  de  ceflc  plante  ,  il 
est  bon  d'indiqiuT  les  moyens 
Qu'emploie  1ë' nat'i  re  pour  opérer 
roPiî^TC  de  la  végétation.  I-e  culti- 
vateur qui  les  ignore*  toujours in- 
Mortain  dans  m  maréhe ,  ne  peut 
être  redevable  qu'au  hasard  de  ses 
succès  quand  il  a  le  bonheur  d'en 
ebteulr.  Outre  les  lois  générales  de 
h  végétation  ,  ilea  est  qui  soM  en 
quelque  sorte  particulières  à  cer- 
taines familles  de  plantes ,  dans  les- 
quelles l'industrie  des  hommes  a 
contrarié  jusqu'à  un  ccrtaiti  point 
l'ordlre  'général  des'chc»"?es' ,  »oit  en 
dépla^nt  les  unes  du  sol  et  du 
climat  qui  leuravoit^étéoriginaire^ 
ment  assigné,  soît  en  chcrcliant  à 
obtenir  de  quelquesantres  des  ré- 
sultats que  la  nature  ne  les  uvoit 
pas  spécialemeot  deatinées  à  pro- 
duire. La  vigne  a  éprouvé  celte 
double,  contradiction  ;  dc-là  l'iu- 
dispensAble  néeemté  pour  eeux 
qui  entreprennent  de  la  cultiver , 
ae  connoître  non-seulement  les 
premiers  tk  lucns  de  la  physicpie 
végétale  ;  mais  aussi  Torgaaisatioii 
particulière  de  cette  plante;  autre- 
ment on  se  flatteroii  en  vaiode  lui 
appliquer  les  ^fférens  modes  de 
«ultore  qui  lui  conviennent. 

La  terre  n'est  pas  seulement  des- 
tinée à  servir  de  support  aux  plan- 
tes, 'elle  est  encore  le  réservoir 
dans  lequel  les  plantes  puisent  par 
les  suçoirs  de  leurs  racines  une 

Itartie  des  alimens  nécessaires  à 
enr  natrition.  Je  dis  une  partie  , 
parce  que  Tatmosplière  est  ansti 
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nn  dépôt  de  suh^fances  alimen- 
taires pour  les  végétaux,  qui  les 
aspirent  par  les  pores  de  lenrt 
écorces  et  parles traohées  de  leurs 

feuilles.  ' 

L'eau  mise  en  évaporatiou  par 
k  cbalenr  est  tout-à-Ia-fots  prin- 
cipe et  véhicule  du  principe  nu- 
tritif des  plantes.  £Ue  en  est  le 
principe,  puisque  les  deux  élé- 
mens  dont  elle  est  formée ,  l'oxi-t 
gène  et  l'hydroKène  sont  eux  mô-^ 
mes  éiémeus  de  la  sève  ;  elle  en  est 
le  -véhicule  «  puisqu'après  •  avoir . 
dissous  le  carbone  qui  serl  à  la 
formation  des  parties  librouses  et 
ligneuses  des  plantes,  elle  l'intror 
duit  eu  eUes  aottt-^iuo  ganeoM 

ou  aî-rlformc. 

.Lccarbopie  provient  de^  la  dé- 
comfKMiitîbn  de^  niatièiresaoifnalet 
et  végétales.  La  manière  dont  la 
sèveetlc  carbone  circulent,  s'éla- 
borent et  se  n^odifient  dans  lef 

f>lantes  par  le  moyen  de  la  cfaar 
cur  et  de  la  lumière  qui  s'y  com- 
binent avec  eux ,  établit  ^çn-seu^ 
lemeol  les  diS'éiieoces  qui  esDsteniï 
entre  les  familk» ,  les  espèces  et 
les  variétf's;  mais  c'est  encore  à 
elle  qu  i!  laut  attribuer  la  djver- 
siié  qu'on  remarque  dans  liés  fer-* 
mes  des  végétaux  et  dans  la  diffé- 
rence de  saveur  de  leurs  fruits. 

La  terre  la  plus  propre  à  la  vé- 
gétation ,  en  générai ,  est  celle  dont 
le  mélange  tle  la  silice,  de  l'aîn- 
mineet  de  la  calcaire  est  dans  une 
proportion  telle  qu'ellepuîsse  tfint- 

Î)regner  facilement  d'humidité  çt 
a  conserver  de  manière  à  ce  que 
celle-ci  sans  ce^se  et  insensiblement 
évaporée  par  la  chaleur,  suffise  à 
la  Butrition  des  plant» ,  |iuc|a'à 


0e  que  de  nouvelles  pluies  renon- 
Tfl!i  ut  le  réservoir.  Si  de  trop  lon- 
gueâS(^ebef«iiflesie,  lais^icnt  épui- 
•er,  les  plaaicilaiigpiMeiitet  œen- 
renl  bientôt. 

Pour  constituer  un  bon  sol  vé- 
gétatif, il  ne  siitHt  pas  que  le  des- 
sus de  la  terre  soit  composé  dans 
les  proportions  dônt  on  vient -de 
parler,  il  Tant  encore  que  celle  pre- 
mière couche  ait  nue  sorte  depro- 
fe'ndenr.  Qnaud  alla  n^est  épwssa 
i[a/B  de  quelques  centimètres ,  et 
qu'elle  repose  sur  le  tuf  ou  suruue 
argile  trop  compacte,  il  ne  s'établit 
^Mnt  de  dépét  :  et  les  prineipas 
alimentaires  qnVllp  contenoit sont 
bientôt  é  pui&éspar  les  plantes  qu'oa 
lui  coniie. 

A'ialèngue  ,  les  bonnes  tinres 

s'éfrîieni  aussi  ;  et  l'on  ne  peut 
èspérerd'cn  tirer  nn  avatitage con- 
tinuel sans  j  déposer  de  tcnis  eu 
lënil  de  nouveaux  principes  ali> 
itientaîres^  de  l'ox'^- ru  ,  cle  l'hy- 
drogène et  du  carbone.  On  les 
ii'ouVe  réunis  eli'  aasè2'  grandes 
masses  sous  des  formes  peu  volu- 
mineuses dans  les  parties  excré- 
taentielles  des  animaux  et  dans  la 
tefrBvéjgétalepropremetjt  dite.  On 
emploie  utilement  aussi  certains 
minéraux,'  non  rnmmf  nn  ferais  , 
mais  comme  amanciemcuides  (er- 
res. Telssonlles  craies  et  les  mar- 
nes qui,  par  le  moyen  du  mouve- 
ment fermentalif  que  leur  impri- 
ment l'humidité  et  la  chaleuj-,  at- 
.èémient  et  i divisent  les  molécules 
terrestres  et  en  rendont  la  mn'-'se 
plus  perméable  aux  snbstauceséié- 
inentatres  3|  ^  ^éyf. 

j  .  La,  sivE  est -im  corps  hoinide, 
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onctuenx  qui  ne  prend  de  forma 
et  ne  contracfe  de  goût  que  dans 
le  sujet:  quelle  pénètre.  La  duc» 
tnatîoB  qu'elle  y  éprouve  consnta 
dans  un  mouvement  d'ascension 
pendant  le  jour  et  de  desccn.Mon 
pendant  la  nuit.  Ses  principes  .sont 
aspirés  pendant  le  jour  par  les  ra- 
eini's  ;  et  la  chaleur  du  soleil  fa- 
vuriie  leur  ascension  dans  toutes 
les  parties  du  végétal.  Lorsque  cet 
astre  disparoîtde  des.^us  uotrefaai- 
rison,  Tuir  devient  plus  frais,  coo*' 
dense  les  vapeurs  et  las>  contraint^ 
pour  aian  dire,  de  redernSendi» 
vers  les  racines  où  elles  restent 
comme  suspendues  sur  celles  (pii 
tendent  à  s'élever  do  la  terre.  Les 
canaux  de  la  plante  resteroient 
vuid«5,  si  les  feuitles  par  leurs  tra- 
chées n'attpiroieut  alors  les  ^nz 
répandus  aans  Tatmosplière  ;  c est 
par  ce  u)ouvement  continuel  et 
parle  dépôt  de  ces  substances  pri- 
mitives que  lu  vigne  croît,  poua«e 
ses  sarmeus,  donne  des  fleurs  el 
deS'  fruits.  Cette  abondance  de 
nonrritnre  lui  deviendrait  func.'ite 
si  la  nature  oe  lui  avoit  pas  nié- 
nagé,  comme  aux  aigres  plantes  » 
les  niovens  de  se  débara-sser  de 
la  portion  superflue ,  par  la  tran»- 
piralion.      ;   ;^     .:  v 

La  transpiration  de^  plantes  est 
toujours  en  rai.son  defétendue  de 
la  surface  de  ses  feuilles.  Celle  de 
la  vigne  est  au  moins  dix-ncnt  ibis 
plus  abondante  que  celle  de  rhom>« 
me.  et  s'exéenle  par  les  sarmens, 
les  feuilles ,  les  fleurs  et  les  fruits. 

irmA  et  l'humidité  la  supptii- 
nient,  et  la  chaleur  du  jourl'aug- 
mente.  La  transpiration  qui  a  lieu 
pendant  k  nnil  est  peu  «enoble  » 


Digitized  by  Go  -v,i^ 


V  IG 

comparée  à  celle  du  ]ouff  £llc  eut 
IriB-peu  aboadanle  pendant  le« 
jours  pluvieux;  mais  deux  oti  trois 
jours  après  la  pluie,  à  le  teius  est 
diaud ,  elle  est  «xtrâtn^en  t  forte, 
l^dooteiir  Ifolek  a  dénipptjn^  cettf 
transpiration  par  les  expériences 
les  mieux  suivies  et  les  raieuxooosf 
satées.  «  Eatve  le  aB  juiUe^tk;  le 
25  août,  dît-il,  (i))e  pesai  soir  et  ma» 
tin,  pendant  douze  jours,  un  pot 
dans  lequel  étoit  uuœp  de  vigue  des 
f>ic».'TigQiif«iw/^  couvris  le  pèt 
ce  cep  avrr  nne  platine  niitice 
de  plomb  >et  je^^tenlftibicn  t^utt» 
les  jointuTes,  en  sorte  qu'aucane 
vafMur  ne  pouVoit  s'échapper  ; 
mais  l'aîr ,  par  !c  moyen  d'un 
tuya«  de  verre  iorl  «'«Iroit  qui 
«voit  neuf  pouces  de  longueur  , 
et  qni  f'foit  fixe  près  de  la  plante, 

couiauiniquoit  libreuient  du  de- 
dan»  an  d<^rs  sous  h  platine  de 
plomb.  Je  cimentai  .enasi  sur  la 

piatiiio  un  tuyau  deverre  de  deux 

Souces  de  longueur  et  d'impouce 
e  diamètre  ;  f  àrroaai  la  plante 
par  le  moyen  de  ce  tnyau  ;  et  en- 
suite je  fermai  f ouverture  avec  un 
bouchon  de  liège  ;  je  bouchai  do 
iné»e  le  trou  an  fond  du  pot. 

a  La  plus  grande  transpiration 
de  ce  cep  ,  .uu  doqjce  heurm  de 
jour,  fut  de  aix  oneei  densF-eenta 
quarantè-quatregrains;sa  moyen- 
ne ,  de  cinq  onces  quarante  -  six 
grains  ,  ou  neuf  pouees  et  demi 
cubiques.  !'..'m 
J3  1  .a  surface  des  fcuillesse  trouva 
de  dix- huit  à  vingt  ponces  quar- 
rés.  Divisant  donc  9  î  pouces  âi^-. 
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biqutô  par  faire  des  feuilles  iSjia, 
je  trouji'^ifriimir  |a  hauteur  solide 
de  l'eau  que  trauspiroitluvigne  en 
dou20  heures  de  jour ,  ^T^de  pouce^ 

»  L'aire  de  la  coupe  transvex- 
ialedela  tige  étoit  d^n  t^nart  de 

pouce  ;  donc  la  vUe*se  de  la  s6v8 
dans  la  li^e,  est  h  la  vitesse  d«  la 
snveà  la  surlace desieuilles,  comme 
1890 ,  Biullipliés  par  4,  c  es  t-  à-diré^ 
comme  7280  sont  à  I.  La  vitesse 
Téelle  du  mouvement  de  la  sévç 
dltMJti'tige,  est  dptut  2^2,  ou  ni^ 
viron  3&«Mèiidea*d0p<n|i}ef^v>'i 
Tous  les'accidehs ,  tontes  ^es  n^a- 
ladies  qui  boocbent  lés  pores ,  iu- 
Ceroeptent  ou  suspendent  Ta  trans- 
piration de  la  vigne  ,  comme  l6 
rongeot  et  la  chù,\c  prématnrée  des 
ièuillcsj  font  périt  la  vigne,  ou  sont 
«n  'obstaclé  i- là  ipillinrtlé  de  aoïi 
fruit  '  "   •    '  . 

l        t,  . 

:  LA'RACIMB  est  ordinairement 
proportionnée  è  l'étendue  de  la 
plante  ou  de  f  arbre;c'ef t  h  partie 
XKférieiureqBi  la  ttent  fixéeeatenre« 

I-e«  racines  de  la  vigue  sont  plutôt 
iatérales  et  chevelues  quepivotan. 
tes  :«lies  parlent  de  finsertiqu ju^ 
pHrieu»  du  bourgec>n  de  la  tigp  , 
qui  est  enterrée.  IJue  cuticule  ou 
çurp^ ,  etyxic  peau  jies  recouvre.; 
IsjtiMit  foixne' tme -soi^e  d'éçorce 
lirone.  On  trouve  sous  cette  peau 
un  muqueux  gluant  et  limoneux  , 
quirevêt  Icsparoisdu  parencbyiie. 
Le  parenchyme  est  un  tma  ceUu*. 
laire,  ou  ^iiîi^taïK'e pulpeuse,  coi:'- 
tenant  un  Ilui de,  qui  esi  la  siHe.  La 
cuticule  et  in  peau ,  iormaut  l'ért 


(1)  Sisli^edes  V^éianx.  Chsp.  VU,  pag.  t5* 
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jniieusé ,  et  la  partie  ligncus(>  enve- 
îbppe  la  nioëlle  ,  qui  est  le  centre 
de  la  racine.  La  moelle  est  presque 
impereeptUtle  dans  leameines  obe> 
velues.  I-a  racine  de  lu  vi^ne  est 
creasée  par  le  bout ,  percée  d'une 
infinité  de  petits^  trous  ou  pores , 
disputés  coniibe  ëeux  d^niie  grille 
d'arrosoir.  Ccspores  sontplus  nom- 
breux que  ceux  de  la  partie  li- 
gneuse. Las|MeinierspreiiiicnAleQr 
direction  de  lop^en  large  ;  ceuxda 
corps  ligneux  ne  s'étendent  qu'eu 
long.  La  racine  ,  de  uiême  que 
tontes  les  autres  parties  de  la  vi« 
gne,  esl  un  compose^  de  vaisseaux 
lympbatiuues ,  de  trachées  et  d'un 
tissu  celklaire.  . ,  .  ^ 

Les  rapines  de  la  vigne  ont  pen 
de  vol,unic,  relativement  à  réfcn- 
dne  du  cep  cultivé.  Ses  sarmens 
s'emportent  quelquefois,  au  point 
de  piiroîlre  très- disproportionnés 
à  la  hauteur  et  à  la  grosseur  de  la 
tige  ;  d'où  on  infère  que  ceUe 

Slante  pompe  pins  de  matièret  no» 
'itives  par  ses  rrnilîfîs  que  par  ses 
racines.  Celles-ci  ne  sont  pas  moins 
destinées  à  pomper  une  partie 'des 
sucs  néce.ssaiaes  à  l'accroissement 
de  toule  la  plautc,  parla  force  de 
succion  dont  elles  sont  douées. 
Cest,  sans  donte ,  dans  ces  pre- 
miers tuyaux  capillaires  que  la  s6ve 
le^oit  le  premier  degréde  son  éla- 
brâulion ,  qui  au<>.niente  à  mesure 
qu'elle  paroonri  les  canaux  de  Ut 
tig;e ,  du  sarment  et  des  feuilles  , 
pour  donner  ensuite  de  l  accrois- 
sement à  la  colicnle  et  à  la  peaa^ 
»ju'.  l<i  recouvre.  Là  ,  elle  trouve 
de  nouvelles  filières  f[ni  ];\  pcr- 
iectiouncnt.  Mieax  ciubuicc  eu- 
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ltox«»  fXki'pinkbn  la  partie  desti- 
né-A  devetiir  du  bois  ,  et  prend  ,  ^ 
en  effet ,  In  forme  et  la  consistance 
ligneuse.  La  portion  excédeute  se 
oorromproit  etanr^t  bientôt  gan- 
grené toute  la  plante,  si  elle  n'f^- 
toit  sans  cesse  repoussée  par  de 
nouvelles  portions  qui  ,  en  y  at 
fluant  continnellement ,  forcent  la 
première  à  rétrograder  dans  le 
parenchyme  de  l'ecorce  ,  oii  elle 
ae  combine  avec  les  nonvdles  sobs- 
tances*  qu'elle  rencontre ,  pour  se 
porter  ensuite  Jns<pi'aux  dernières 
extrémités  des  sarmens. 

Le  cep  est  un  prolongement  de 
toutes  les  parties  de  la  racine  ;  son- 
bols  est  spongieux  etpen  eompaet 
qtMttd  il  est  verd  ;  mais  ses  pores 
se  resîserrent ,  et  il  acquiert  de  la 
dureté  en  séchant.  On  distingue  à 
la'  sorTace  do  eep  plusieurs  enve* 
ioppes  desséchées,  et  qui  se  déta- 
chent partiellement  Cette  manière 
d'être  dans  sou  écorce  lui  est  com" 
miine  avee  la  plupart  des  antres 
plantes  sarmerstriT^es ,  enfr'autres, 
avec  les  clématites.  Un  a  compté 
jusqu'à  cinq  et  six  parccBes  d*é<' 
coroes  sur  on  mr^me  cep,  et  ton- 
)ours  une  nouvelle  sous  les  débris 
des  anciennes.  Cette  écorce  se  re^ 
nott'velle  tous  les  ODS.  On  distingué 
dans  foute  .sa  longueur  et  dans  ses 
contours,  lu  direction  des  fibres 
longitudinales  de  la  partie  ligneuse 
qu*âle recouvre.  Si  on  coupe  trans- 
versalement ce  corps  lit^neiix ,  la 
moelle  paroit  au  centre  ;  les  par-» 
tie»  fibreuses  s'élaneenl  jnsqii'à  la 
circonférence  ,  en  décrivant  une 
l'rrur  pr<  scfuc  droite.  l<à,ellr«i  s'im- 
pi^uicul  diius  l'écorce  ,  ua  elles 
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impriment  leur  partie  aaillanto  , 
très  visible  dans  le  bois  de  la  se- 
conde aiint^c.  Los  interstices  qui 
séparent  ces  lignes,  sont  parsemées 
de  pores  assex  grands  pour  être 
vus  dans  le  jeune  bois,  sans  le  se- 
cours dp  Id  loupe  ou  du  micros- 
cope. La  partie  qui  renferme  ces 
pores  est  plus  rouge  ({uc  celle  des 
libres.  On  ne  voit  point  dans  Tin- 
f érieur  du  cep  les  couches  coacen- 
-triqnes  qui  indiquent^  comme  dans 
les  autre»  arbiiei,  le  nombre  d*ao- 
née»  de  leur  accrois-sement;  on  n'y 
rencontre  point  d'aubier;  d'où  Ton 
conelat  que  le  cep  transpire.pea , 
et  peut-être  ne  traaipire-t>il  point 

du  tOBt.. 

L'icoRCE  du  sarment,  ou  plu- 
tôt sa  peau  corticale ,  est  une  con- 
tinuation de  celle  du  cep  et  de  la 

racine  :  elle  est  lisse  ;  niais  on  y 
remarque  de  petites  proéminences 
formées  par  les  extrémités  des 
fibres  ligneoMs  et  longitudinales 
dont  nous  venons  de  parler  ;  elles 
7  sont  plus  sensibles  en  automne 
et  en  hiver  que  dans  les  autres 
saisons.  La  partie  ligneuse  dn  .sar- 
nietit  est  mînrc  ,  et  conserve  la 
Tuéiue  direction  daus  ses  libres  que 
celles  du  cep  et  des  racines.  Les 
yeux  ou  bourgeons  sont  alternati- 
vement placés  sur  le  nouveau  bois; 
ils  nàisseut  à  TendnHt  oti  il  se  forme 
une  espèce  de  nœud,  et  le  rai.stn 
sort  toujours  du  côté  opposé  à  celui 
de  la  feuille.  La  vigne,  ditierant 
des  autres  arbres,  à  cet  égard ,  ne 
donne  son  fruit  ipic  sur  le  Dois  nou- 
veau, et  seulement  dans  les  bour- 
geons inférieurs  du  sarment. 

La  mo&llm,  ou  axe-  du  corps 
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ligneux  existe  dans  le  sarment  , 
dans  le  cep  et  dans  la  racine  ;  elle 
est  très- abondante  ,  très- volunii- 
ueuso  dans  le  sarment ,  plus  res- 
serrée dans  le  cep  ;  et ,  quoiqu'^ 
peine  visible  dans  ses  racines  che- 
velues ,  elle  y  existe  cependant.  La 
partie  ligueuse  la  recouvre  et  lui 
sert  d'enveloppe.  Elle  <ist  compo- 
sée de  vaisseaux  plus  larges  et  moins 
serrés  que  cqu:^  (}e  l'écçrce  ou  du 
bois  ;  ils  se  dessèchent  peu  à  peu , 
i  mesure  que  la  .plante  viciUit  çt 
c^uc  le  bois  acquiert  plqs  da.  oon> 
«istauce. 

La  moelle  a  toujours  plus  de 
vcluihe  dans  les  parties  dont  IW 

crotssemcnt  est  rapide  .  rjne  dans 
celles  ou  il  s'opère  lentement  ;  aussi 
celle  du  sarment  est-elle  beaucoup 

flus  volumineuse  que  celle  du  cep. 
-es  v.ns.seaux  de  la  moelle  étant 
plus  distendus  que  ceux  du  bois  et 
de  Técorce,  ib  élèvent  la  «éveavea 
plus  de  rapidttf'  rt  en  quantité  plut 
grande,  pour  fournir  des  sucs  né- 
cessaires à  raoeioîssenient  du  sar- 
ment ;  aussi ,  qoaud  le  bois  est 
formé,  les  tuyaux  moelleux  se  res- 
serrent-ils, parce  que  le  bois  n'e-r 
xige  plus  alors  autant  de  nouirî- 
ture.  On  pourroit  éta})lir  en  règle 
générale  sur  la  transpiration,qu"el[e 
est  plus  forte  daus  les  plantes  dont 
la  moelle  présente  un  plus  grand 
volume  :  la  vigne,  le  sureau  ,  \q 
touruesol ,  le  mais ,  etc.  eu  sont 
la  preuve.  1 

L'œil  ou  bourgeon  est  un^ 
Continuation  de  récorce,du  corps 

ligneux  et  de  la  moelle.  Il  est  en- 
veloppé ,  pendant  l'hiver,  par  trois 
ou  quatre  foUolcs  coriaces»  pro- 
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'  Ibiiji^eiit  de  récoree.  CetMtolét 

'membraneuses  ont  à  leur  superfi- 
cie la  couleur  du  sarment,  et  sont 
Tin  peu  vertes  en  dedans  ;  elles  re- 

^cdi^reiit  ià  boni^geon  en  forme  ée 
toit.  Sons  Oftfc  première  envelop- 
pe,  il  ca  exisie  une  seconde,  for- 
liiée  iftaiie  espèce  de  inafière  co- 
ioneuse ,  rousse  et  très-^paime  dam 
la  partie  supérieure  du  bourgeon  : 
elle  le  couvre  jusqu'au  point  de 
«on  insertion  MfiiiMIMIi  ^jétuk 
■espèce  d'enveloppe  feuîllëe  ,  îm- 
jiropreinent  dite  calice  du  bour- 
geon, s'entrouvre  aux  premières 
.  «haleursduprinteiDS,ele<letodibe 
quand  le  bourj^eon  commence  à 

Ïousser  ,  c'est-à-dire  j  à  excéder  Ja 
»ngaear  de  aet  inembiranea.  Le 
lioiurgeon  qui  doit  ëclore  TanDée 
.suivante  est  toujours  placé  à  la  base 
d'uue  feuille.  Si  le  bourgeon  est 
pointa  dant  aon  premier  épanouie 
arment,  il  ne  produira  que  dubois 
et  des  feuilles;  s'il  affecte,  au  con- 
traire ,  une  forme  presque  quarrée 
on  ressemblante  à  deox  OO  qui  se 
toucben  ( ,  c'est  un  bourgeon  à  frii  it. 
Le  boutoa  de  la  fleur  est  môme 
apparontavantqrae  lesfeoilles  aient 
indiqué  la  d  >rec  l  ion  qu'elles  doivent 
prendre,  avant  qu'elles  aient  com- 
iiiencé  à  se  d(^veiopper.  Il  est  la 
première  partie  réellement  dis^ 
tincte  dans  !e  bou  rgeou  qui  pousse. 
Des  folioles  duvetées ,  et  non  en- 
core déployées ,  l'environnent  de 
toutes  parti. 

Le  bourgeon  est  le  rudiment  du 
bois  nouveau  ,  des  feuilles  ,  des 
Viillf»,  des  fleors  et  des  fruits  ;  il 
comprend  toutes  les  parties  d'une 
nouvelle  plan  le.  C'est  sur  lui  que 
|p  yi^iicrou  U\p  sçs  plus  duucçs 
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eÊipirkim ,  snr-tont  quand  U  «it 
placé  sur  un  fort  et  vî^oorenx 

courson.  L'enveloppe  qni  le  re- 
couvre et  l'enferme  comme  dans 
me  bourse  ,  le  garantit  de  k  li^ 
gneur  du  froid  yiendant  Fbîver, 
1a  matière  cotoneuse  qui  est  cn- 
desiouy  sert  encore  à  garantir  le 
boorgeon  des  eflèts  des  rosées  froi- 
des, des  gelées  blanches,  pendant 
qu'il  pousse  et  jusqu'à  ce  que  les 
"Mllee  «tant  éiaa  'deidé> 
veloppemmtpoutle  protégbr  aveè 
efficacité. 

J-.e  Pétiole  qui  supporte  les 
feoHIes  est  un  prolbngement  de 
même  nature  que  les  parties  du 
sarment.  L'expansion  ou  épanpuis- 
ieroent  de  son  ej^trémité^cojul^a 
la  feuille  ;  èk  les  nbré}^,<j^^  jBoijpf 
ligneux  créent  les  n^ViçirUMWl^ 
iauies  répuudqes  dans  tbulè 
due  de  la  snrface  infihienré  'd'es 
feuilles.  Les  interstices  de  ces  ner- 
vures sont  remplies  par  un  tissa 
cellulaire  ou  parencbyine  qui  est 
demAme  nature  que  celui  du  sar- 
ment ,  et  qui  confient  des  vési- 
cules pleines  d'air  et  des  vaisseaux 
absoroans.  La  fouille  est  recon* 
verte  à  rextérieur  par  une  épi- 
dcrmeniince,  transparente  et  sans 
couleur  ;  sa  partie  supérieure  est 
souvent  lisse  et  polie  »  d'un  verd 
plus  foncé  que  l'inférieure;  celle-ci 
est  parsemée  d'une  infinité  de  petits 
trous ,  et  couverte  assert  oommu* 
uémcnt  d'une  substance  cotoneuse^ 
blancbâtre ,  plus  ou  moins  épaisse 
suivant  fesuèce  de  raisin   elle  est 
rougefttre  aans  la  feuille  du  teini 
ou  teinturier.  La  couleur  de  la 
feuilice.st  due  au  parcnrliynie  verd 
qu'où  d^couvv«^  âpuâ  lepidcmie. 
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La  fienflie  est  plaeoe  alternative- 
ment le  long  aa  nrraent  ,  et  de 
loanière  que  Fuoe  est  opposée  à 
Fantre.  On  poorroît  dire  que  la 

feuille  P!tt  une  tige  applatie. 
■  Les  fonctions  des  fi-uilles  de  la 
vîguesoultrès  imporiante»  et  très- 
étendues  daot'mn  économie  végé- 
tale. EHc;  roti<!rrvcnt  les  fleurs 
avant  leur  développement ,  elles 
croissent  avec  rapidité  et  faciliteait 
par  cela  même  la  prdimpie  croit* 
«ance  du  snnneut.  1-eur  partie  lisse 
et  polie  supérieure  garantit  fiuCé' 
rienre,  et  les  vaisseaux  absorbant 
sont  destinés  à  pomper  Vhuniidiié 
de  fair  et  toutes  les  substances 
aérilbrmes  qui  les  entourent.  Les 
feuilles  fout  pendant  le  jour  la 
fonction  d'organes  cxcrétoirf  pu 
débarassant  le  cep  par  la  tran&- 

È ration ,  d'un  tao  inutile  ou  tora- 
ndant.  Oes  munies  feuilles  sont, 
pendant  la  nuit ,  des  racines  qui , 
par  les  petites  boudics  de  leur 
tnr&oe  inlMeure,  pompent  l'air; 

rhnniidîté  et  K'S  ^az  répaudus  (l  ui?! 
l'atmosphère.  Far  ce  moyeu  elles 
introduisent  Fair  dant  toatot  les 
parties  de  la  plante  ;  «t  l'air  agit 
sur  la  sève  à-pcu-près  fommc»  snr 
la  masse  de  notre  sau^ quand  noua 
Pavons  respiré.  Cet  atr ,  œlte  hil- 
niidité  et  les  sucs  superflus  dont 
la  vigne  ne  s'est  pas  débarassée 
par  la  transpiration  pendant  le 
foor,  descendent  vers  let  raoinea 

Sendani  la  nuit  ,  rt  sniit  reporf^-î 
arant  le  jour  aux  sarmeus  ,  aux 
•VTÎUet,  anx  fenillee,  îmx  fleurs  et 
aux  fruits.  Les  fenilles  sont  toile 
ment  utiles  a  la  nutrition  de  la 
plante  ,  elles  concourent  'd'une 
BHuièn  ii  diieeta  i  k  loalivité 
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du  fruit ,  que  si  un  coup  de  soleil 
les  dessèclie  et  en  dépouille  le  cep, 
le  rauiin  se  fane  ;  s'if  n'est  que 
verjus  à  cette  époque  il  restera 
verjus  ,  et  foule  lu  plante  languira 
pendant  le  roste  de  l'année ,  en 
suppu.^ant  même  qu'elle  survive  à 
cet  accident.  Les  feuilles  proca* 
riMit  la  nourriture  à  la  plante  par 
l'aspiration  ;  elles  transpirent  les 
sucti  superflus  ;  eltet  font  partie  du 
laboratoire  dans  let]iiel  la. sève  te 
modîBe  ;  elles  conservent  le  bour- 
geon pour  ianuée  suivante.  Cette 
denièrc  assmio»  est  si  bien  pron* 
vée,  que  si  ,  dans  le  printerns ,  on 
coupe  la  feuille  qui  le  garantit,  et 
quand  elle  coninienec  à  se  déve- 
lopper, ce  même  bourgeon  qu'elle 
dcfiuidoit  devient  infructueux.  Ce 
n'est  pas  tout,  si  ou  enlève  toutes 
let  leoittifs  d'un  sarment  avant  qn*il 
ait  donné  ta  ileur ,  ce  taraient  ne' 
porte  aucun  fruit. 

Lss  "Vrilles  de  la  vign£ 
Tonnent  avec  let  sarment  des  an- 
gles droits  et  sont  oppo.sées  aux 
feuilles.  Co  sont  des  productions, 
filamenteuses  Composées  des  mè» 
mes  \  li  sL  unx  (pie  ceux  du  sar- 
ment. Elles  o  it  la  faculté  particu- 
lière de  $e  rouler  en  spirale  et  de 
t*altiseber  an  corps  même  qa'ellea 
peuvent  atteindre. 

I.e  cep  pousse  promptementdes 
surmeus  très -longs,  chargés  de 
fettilletel  de  fruits.  Ce boitenoore 
tendre  et  à  peine  ligneux  succom- 
beroil  bientôt, tuil  par  son  propra 
pcidb  î  so«t'|Mir  la  violence  det 
vents  ,  si  la  naturc  «  tonjours  at- 
tentive à  con.^erver  ses  produc-i 
tioos ,  n'avoit  donné  à  la  vigueces 
TiiUc»  ou  maint»  c*ctt4'dnr«  Ici 
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!n  vous  de  «'accrodier  ponr  se 

aouleair.  . 

Quel  fiic^  personnes  ont  cru  que 
les  vrilles  ne  sont  qa'an  produit  de 
la  eouiun- .  et  que,  par  l'ofT'et  d'un 
accident  ,  elles  n'existent  qu'en 
remptaeemeitt  des  grappes.  Us 
n'avoient  pas  observé  sans  donte 

3 ne  les  vrilles  ne  poussent  que 
ans  la  moitié  supérieure  du  sar- 
ment ,  c'est  à-dire  là  ou  le  Praîtne 
SP  innnIrc  îaiiiaîs,  puisqu'on  ne  le 
trouve  que  dans  la  moitié  iiifé- 
rnrare.  La  sève  trop  peu  élaborée 
ven  les  extrémités ia  plente, 
psrce  ({'j'cllo  J  arrive  avpc  trop 
d'abondance  ,  «e  produit  point 
de  raisin  ;  elle  n*est  propre  qu*à 
être  coii\^erlie  eu  partie  ligneuse. 

'  Lafleur  de  la  vigne  est  soutenue 
par  un  péduncule  qui  se  divise  eu 

{tlosienis  parties.  Gelles^ii  se  pro- 
ongent  pour  fornier  î;i  jrrippe. 
Au-dessous  de  la  corolle  est  le  ca- 
lice qui  renfOTtne  les  organes  de 
la  fructification  avant  l'épaiioais- 
scment  de  la  fleur  ,  de  fa  même 
manière  que  les  follicules  mcm- 
braneases  contenoient  le  bonr* 
geon  ,  les  reiiilles  et  le  fruït  :  les 
pétales  sont  les  défenseurs  ou  les 
eonservateors  des  parties  de  la 
gc>nération.L'étamine  ou  poussière 
fécondante  est  la  partie  mâle  do 
la  génération  ;  elle  s'échappe  dans 
fépanoaissenMQt  de  la  flenr  et  se 
porte  sur  le  slî^^mato,  qui  cslTori- 
fice  de  la  partie  femelle  de  la  go- 
béralioQ.  Ce  sqmmet  est  criblé  de 
petits  trous  par  où  cette  poussière 
fécondante  s'introduit  jusqu'à  sa 
base  ou  elle  rencontre  le  germe  , 
aatremoiit  dit  embrioii ,  ou'elle 
fSpond^  anial'lAt.  Çet  «ote  dowif 
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naissance  au:ç  pépins  ou  semences 
qui  seroient  constamiuent  destinés 
à  reproduire  la  vigne  si  l'industrie 
hutnainen'avoit  trouvé  dos  moyens 
plu»  prompts  de  la  multiplier  dans 
les  crossettes ,  les  chevelus  et  les 
provins. 

Les  semences  de  la  vigne  sont 
enfermï^es  dans  le  grain  du  raisin. 
Ce  grain  contient  en  outre  deux 
substances  très- opposées, la  pulpe 
et  la  résine  colorar:lr  qui  se  manifcs* 
tent  au  tcms  de  la  maturité.  Celle* 
Cl  adhère  à  la  peau  membraneuse 
environnaiile  :  la  pulpe  forme  le 
mnqueux  ,  le  soc  du  raisin  ,  et 
n'est  point  colorée.  La  couleurque 
Ton  voit  extérienrement  est  doe  k 
la  rt^sine  adhérente  intérieurement 
à  la  pellicnlo.  Le  raisin  est  blanc , 
noir  ,  rouge  ,  enfumé  ,  suivant  la 
Gottlenr  de  cette  résine.  Elle  con^ 
serve  une  espèce  d'âcreté  oalgcé 
la  niatarité  du  fruit. 

La  eôunoûswice  de  la  stmcfnra 
etderiuagades  différentes  parties 
de  la  vigne  ne  doit  point  être  con- 
sidérée conotneun  objet  de  vaine 
curiosité,  puisqu'elle  doit  avoir 
une  grande  influence  sur  la  ma- 
nière de  la  diriger  et  de  la  culti- 
ver; car  il  appartient  à  la  théorie 
d'indiquer  les  règles  de  la  bonne 
prati(iac.  Quand  nous  considérons 

£ar  exempte,  combien  est  poreux 
\  bois  de  la  vigne ,  le  volame  de 

sa  nioè'le  ef  le  peu  idli 'rctu  c  de 
sa  peau  extérieure ,  nous  nous 
faisons  l'idée  des  principes  am 
doivent  nous  guider  dans  sa  taille. 
La  force  rt  la  rapidité  avec  les- 
quelles s'élance  la  sèv^  nous  di> 
sent  ftsea  qu'elle  se  oonveràrait 
éntièmait  en  bois  si  ' on  n*nnê- 

loit 
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toif  on  (lu  moins  si  on  ne  modcroit 
le  cours  de  sa  marche  ;  son  incli- 
Qulioii  à  se  porter  directement  à 
IVxfrémilrf  des  sarmens  n'indliiue- 
t  elle  pas  la  n(^ce$.sil<^  de  la  tailler 
liorizontalemeut  pour  la  forcer  tic 
refluer  vers  le»  boulons  à  fruit  ? 

I-a  vigne  n'ayant  ni  liber  ni 
couche  corticale  ,  la  sève  moule 
ë^^aleinent  desracinesà  rextréinilé 
supérieure  des  rameaux  par  toutes 
les  partie?  du  bois  ,  au  lieu  de 
passer  ,  comme  dans  les  autres 
arbres,  entre  l'écorcc  et  la  pr«rtic 
l'gneusc  ;  d'où  il  suit  que  la  vigne 
seule  peut  être  erellée  sans  avoir 
liesoin  du  point  ne  contact  de  deux 
«^corces.  Mais  tous  ces  détails  se- 
ront plus  amplement  développés 
dans  le  chapitre  suivant. 

»   C  !T  A  P  i  T  R  E  V. 

Culture  de  Ai  Vigne. 

•    Section  première. 

f,ii.«*        climat  et  du  soL 

•■"J'observe  deux  sortes  de  matu- 
fité  dans  les  raisins  -,  la  maturité 
botanique  et  la  maturité  vinaire^ 
si  j'ose  m'exprimer  ainsi.  J'appelle 
maturité  botanique  ,  celle  par  la- 
quelle les  pépins  ou  semences  con- 
tenues dans  la  baie,  acqnièrent 
foutes  les  qualités  nécessaires  au 
développement  du  ç;erme  qu'ils 
contiennent,  c'esi-à-dire ,  à  la  re- 
production de  la  plante.  Ce  degré 
do  maturité  parfaite,  pour  les  pé- 
pins, a  lien  à  une  époque  où  le 
«lîc  de  la  pulpe  (|ui  les  enferme, 
n'est  cocore  que  du  verjus.  La 


vigne  s'accommode  di*  piescjiivj 
toutes  les  terres;  et  elle  n'csl  ^uere 
p!us  délicate  sur  le  choix  du  cli- 
mat, quanl  elle  n'est  destinécqu'à 
se  reproduire  ;  aussi  est-elle  spon- 
tanée, comme  nous favoirt  dit,  danç 
presque  totiles  les  parties  de  l'hé- 
misplière  septentrional,  depuis  le 
2  î  .  jusfju'au       degré  de  lalilude. 
On  la  trouve  éparse  t^x  et  là,  dans 
la  plupart  de  nosdi'paVIemens  mé- 
ridionaux ;  dans  celui  des  1  andes, 
c'est  elle  (jui  forme  presque  foutes 
les  haies  qui  bordent  les  rives  de 
l'Adour.  I 
L'homme  a  su  tirer  de  ce  végé- 
tal un   produit   bien  autrement 
avantageux  que  celui  qu'il  lui  of- 
froit  conmie  plante  seulement  fo«- 
restière.  Il  a  réussi  à  converlir  le 
jus  de  ses  baies  eu  la  plus  précieuse 
des  liqueurs  ,  en  vin.  Mais  cette 
conversion  ne  s'opère  que  par  la 
fermentation  vineuse  ;  et  la  fer- 
mentation vineuse  ne  peut  s'établir 
et  panenir  au  point  qui  produit 
un  vin  de  qualité,  qu'après  que  lé* 
suc  pulpeux  du  raisin  a  reçu  les 
degré.s  de  maturité  par  les(|uels  if 
se  forme  en  lui  le  principe  sucré ,^ 
d'où  résultent  le  nmtjueux-donx, 
le  muqueux-doux-sueré.  De  la  plus 
ou  moins  grande  abondance  du 
principe  sacré ,  de  la  plusou  uioinsj 
grjndt  concentration   du  inu  - 
queux-doux-sucré  dans  le  raisin* 
tous  .soins  relatifs  égaux  d'ailleurs 
dans  la  fabrication  des  vins,  dé-J 
pendent  les  différentes  qualités, 
qu'on  observe  en  eux,  depuis  le*', 
plus  communs  jtisi(u'à  ceux  qu'oa: 
nomme  vins  de  liqueur  (i).Toute>«^ 


AI 

(i)  Cest  pour  ubieuir  cette  coiiceulraliua  (ju'ou  laisse  rai;er  le  raisin  sur  la 
TitmeX.  A  a 


> 


yg4  Yi<* 

lou  îl  ne  bat  pas  cçnfiMidre  le 

gnnt  dfîucrâlre  avec  le  principe 
suçrp.  Ou  mange,  tous  les  jours, 
dès  raisins  d'une  saveur  très-agréa- 
ble, et  qui  sont  peu  propresftfHK^ 
duîre  de  hons  vins.  îl  en  est  d'au- 
tres aussi,  dans  lesaucb  le  prio- 
çipe  Étaeré  .est  enveIom>é  de  ma- 
nière à  n'irapnmeraa  palatsc{u\iue' 
saveur  austère,  et  qui  n'en  conticn- 
ncut  pas  moins,  et  quelquefois  émi- 
neunnent,  le»  qualités  vinaireif.  Ce. 
principe  est  gén(?raleuient  plus 
marqué  da  ns.les  pommés.que  cla  us 
les  raisins;  celtes dbnï on pj^tient 
le  raeillçnr  cid^,^irt,.poiudPot^ 
ditiaîrç  ,  d'une  amertume,  d  une 
ausiérilé  détestables  au  palais. 

Ce  n*est  que  par  la  caltore  qa'oQ 
peut  parvenir  à  obtenir  dans  le 
raisin,  le  phiicipe  sucré,  k  mu- 
qaeaxrdoux-^l^cr^f.  Cet  effet  de  h 
cnItnrjB  atprot-^teBplus  frappant 
sur  la  vigne,  (jnc  sur  tr  u-,  nu- 
tires  végétaux  qui  sont  l'objet  de 
no»  travaux  agricoles.  On  « 
qu'abjndcnui^e  à  ]a  nature  seule^ 
ses  seiueuces  elles-mêiues  ue  .mu- 


y  est  incapaDic  de  se  repro^ 
et  l'on  sait  que,  soignée  par  les 
boimmes,  elfe  devint  fosoÎBÎftibie, 
d'acquérir,  jusqu-an  5a*-,  tQO^g 
les  qual/^48  fj^t^j^roj 
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à  doraier  de  bons  vins  :  pweKeoit-y 
plç  les  vips  de  Moselle.  , 

Cent  donc  i  celle  fin .  d'obtenir 
le  innqucux- doux- sucré,  c'est-à- 
dire  lepiusjiaut  de^é  possible  de 
matnrilé  'dans  le  raisin  ,  que  dot- 
vent  tendre  les  travaux  du  cultî- 
vatenr-\igneron  ,  dans  toutes  et 
dans  chacune  des  façotis,  qui  coin» 
posent  oe  genre  de  cnitare. 

Pour  (pie  le  raisin  parnenne  k, 

sa  maturité,  il  faut  que.lâ  séve  oa. 
que  lesélénicns  de  la  scvp  qui  cir- 
culent Uaus  la  plante  ,  suieiit  dans 
nne  juste  proportion  avec  l'inten» 
sité  et  la  durée  de  la  chaleur  at- 
mosphérique. Ccst  cette  chaleur 
cfui  élabore  la  «éve,  la  modifie  et 
opère  en  elle  lescfOmbinaisonspav, 
lesquelles  elle  se  convertit,  dans 
le  fruit ,  en  principe  sucfé.  la. 
■  plante  ne  contient  pas  une  abon- 
dance de  séve  capable  de  résister 
à  l'action  de  la  chaleur,  les  effets 
de  eellè-ci  se  font  remarquer  aus- 
sitôt, jasques  sur  la  partie  h'gneusa 
delà  plai1te;  elle  en, dessèche  les 
organes;  el\e  crispe  et  resserre  les 
eananx  parlesqnelvhi  séveétoit. 
répandue  dans  toutes  les  parties 
du  végétal  ;  les  feuilles  languis.sent, 
se  replient ,  tombent ,  et  dès  lors 
tputo  .  végi&tation  est  néorssaire- 
aenl  inl^vroîppue.  Si,|^  Qruit^étott. 


pailla,  dans  !<.  dcpartemeuf  du  Htut-Tlhîn  ,  pour  Tain  la  de  paille^  rl  k 
lUvesalie» ,  iur  le  cep  même  j^mv  fabriquer  le  Tin  rnusrai.  On  auii.  cède  der- 
n»te  mélliode  dans  Ira  tsin  de  Caoctif  ,  t^e  Ch>pre,  ef  en  Etp^ptw.  Il  /M  des, 

•BdVoUs  mi   Ion  PllI^ve  \a  n!ii*  Ar.inr?.-  p,,r!ie  drs  fcuiM^s  Hu   cep,   qiinrd  le 


qu  aprèt  que  les gelées  ont  iail  tomber  les  feuille». 
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A6)à  Formo,  il  rcs!o  an  point  où  il  drmt  l'une  consiste  dans  «ne  qnan- 
étoit  quand  la  chdlonr  l'a  sai^i.  tité  de  sôve  iusuilisaute ,  et  de 
Si,  aa  contraire ,  la  dispropor-  Tautre,  dans  nneqnantitA de  séve 
tion  dp  la  cli  jîi  nr  nwr  j'alidn-  surabondante,  relalivcincnt  au  de- 
danco  de  la  séve,  est  en  sen^  iii-  gré  de  chaleur,  la  dernière  est 
'verse  ;  si  la  chaleur  n'a  pas  la  puis-  sans  doute  la  plus  commune  dans 
sariop,  par  son  intensité  et  sa  du-  leoliiuatqac  nous  habitons.  Mais 
réc ,  d'élaborer  la  sévf  à  incstire  on  ne  peut  élaîjlir  des  loix  p  irti- 
qu'elle  est  formcc  cl  qu'elle  so  porte  culicres  quo  d'après  des  principe» 
aux  extrémités  des  sarraens  ;  si  généraux;  et ee  sont  c*«sdévelop^ 
l'action  des  rayons  solaîtes  iest-ia-  peincns  qui  nous  conduiront ,  36 
siiHisatile  pour  faire  prendre  aux  pense  ,  à  des  eonséqucnces  cor- 
nouvelles  pousses  la  consistance  taiue^.  Il  laut  que  le  vigneron  sa- 
ligneuse  ,  et,  par  ce  moyen,  for-  che  pourquoi  sa  récolte  est  pres- 
cer  la  séve  de  rrfluer  vers  les  (|ue  toujours  nulle  vers  la  cînu'  de 
grapncs  ;  enfin  ,  s'ils  ue  peuvent  son  coteau,^  et  pourquoi  l'abon- 
moderar  le  cours  de  ce  fluide  qui  datite  n&oîswà  qu'il  cneine  'à  la 
^élance  vers  les  sommîlés,  avee  base  lui  donne  souvent  des  pro> 
une  force  et  une  rapidité  supé-  duits  d'une  si  misérable  qualité.  Tl 
rit  urci,  4|après  les  belles  expé-  faut  en  outre  rectifier  l'opinion  de 
riences  de  B&les  et  de  Bonet ,  è  quelques  personnes  qui  croyenf 
celles  du  sang  jaillîjisant  de  l'artère  que,  par-tont  les  terres  les  plus 
crural  d'un  cheval,  ou  obtient,  il  sèches  sont  les  plus  propres  à  la 
est  vrai  ,  des  feuilles  charnues,  culture  de  la  vi^ne  ,  (^e  la  tcrté 
des  pampres  verdoyantes,  des  ti>  même  s^rUelaa.  convient  miéu^ 
pes  d'une  longueur  et  d'urj  diamô-  qu'aucune  autre.  '  ' 
Yre  étonnans,  des  grappes  eu  pror       Les  principes  nutritifs  de  là 
fusioa,  enfin  tout  ce  qui  annonte  vigne  sont  les  mêmes  ponr  cette 
une  végétation  vraiment  luxu-  plante  que  pour  les  autres  vé- 
rieuse;  mais  aus.si  une  végétation  géfaux  ,  roxi;i;cne  ,  Vhydr«gènc, 
entièrement  vaine,  sous  les  rap-  le  carbone; ainsi, où  le  dépôt  dhu- 
ports  de  féconoraie.  On  cultive  la  midité  n*est  pas  établi,  la  vi^ne  ne 
vîj^ne  pour  le  raisin  ;  mais  le  rai-  prospère  point.  Elle  ne  végeteroit 
siu  qui  est  le  produit  d'une  tell^  pas  mieux  dans  notre  climat  sur 
vigne  ne  parvient  jamais  à  son  en-  ufie  montagne  deèable  pur ,  assi.^ 
lîère  maturité  ;  le  principe  sucré  sur  le  roc,  qu'elle  ne  croît  dans' 
ne  s'est  point  formé  ,  ainsi' la  li-  lés  .sables  de  l'Arabie.  PIu.sienr» 
queur  qu'on  en  extraira  ne  sera  faits  (i)  viennent  à  l'appui  de  ces 

Eoint  tnsiieplible  de  ôontnicter  la,  itsertu>ns  i  nous  én  rapportons'  • 

onne  fermentation  vineuse.       *  '  quelques-uns. 
X)e  ces  deux  disproportion»  ^      Près  d'I-spahan^^  en  p|^^p9 

(i  Pendant  les  gr.indes  sérhrrps*esde  \'é\f^  les  îiaUt  TS  ^Îp  ne-Tiin"  r(<uni  i  nt 
dâui  les  iemples ,  et  iavoqiieiu  rtsi  a^ùi  d'an  ot>ie«>ir  U  plMie.  qu'tis  jugeai  in- 
fli^nnbie  paiir  la  naluriié  du  raiaiu^  ' 
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dans  on  bon  sol  Je  ciiojcn  Olivier 
a  vu  entretenir  la  fraîcheur  ou  re* 
noovdler'  HiumidUé  au  pied  des 
vi{;nc.s  par  des  arroscineiis  en  irri- 

Suùon.  Ce  territoire  de  la  capitale 
.  e  la  Perse  est  entîe  le  34^  et  le 
35*.  degré  de  latitude  ;  sa  clialeur 
moyenne  est  d'environ  28  dcj^rcs  ; 
el  la  piusforie  s'y  fait  sentir  depuis 
la  moitié  de  mesndor  jus(|u*à  la 
mi-fructidor,  (^pocjur  ordinaunedes 
yeodaiices  dans  .ce  pays. 

Daus  les  vïi»  très^aads  el  f  rès- 
MBCB^OQ  arrose  aussi  la  vigne  àTélid- 
rail  :  latitude  ;;8  dpf;r('s.  Cependant 
lancine  y  couvre  ordinairement  la 
terne  pendant  deux  imne  dé  Yhl- 
ver;  sa  fonte  devroît  donc  y  for- 
mer des  dépôts  d'humidité  ;  mais 
les  bancs  aruilcux  y  sont  places 
sntis  doute  à  de  trop  ^andcs  pro< 
fondeurs  pour  prndinrc  ces  bien- 
faisantes rosées  qui  revivifient  sans 
césie  le^  plantes,  dans  noedimals 
européens,  dans  ceux  m^e  qui 
sont  a  rfcs  liilitii(lcs  plus  méridio- 
Qttles  que  Téhéran^  couime  Ma- 
.lasa,ete. 

I.e  citoyen  FKnirian ,  conipa- 
enon  de  voj  age  de  Doloiutcu ,  aux 
ncs  Lipuri ,  nous  a  dît  avoir  va  snr 
laruonûlg^e  de  file  de  Stromboli, 
la  vigne  cullivt^e  dès  la  plaine  et 
s'étendre  jus(]u'àsix  cents  mètres 
au'-dessas  du  njyean  de  la  mer; 
elle  est  plantée  dutis  une  terre  vol- 
çauique  et  soutenue  à  celte  hau- 
teur par  des  roseau^.  Ils  la  pro< 
tè^|nil  CQutre  la,  violeQce  des  veiUs 
qui  sont  fié  [liens  el  très  impé- 
tueux dans  ce  Ile.  contrée.  Keniar- 
quez  que  le  roseau  aruado  donax 
ne  végète  point  sans  une  asses 
iorteidosefi'tHUttUilé*  .. 
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On  sait  que,  dans  Icsbelles  plai- 
nes de  la  1  onibardie  ,  la  vigne 
mûrît  très  bien  accuii-c  au  peu- 
plier; el  le  peuplier  pupulus  ni- 
gra  ne  vient  point  dans  les  terres 
secbes.  Enfiu  il  est  constanl  qae.J^ 
vigne  ne  végète  point  oii  il  n*y  ||  > 
pas  de  dépôts  diiumidité  et  que  ces 
di>pôis  ne  se  forment  point  dans 
les  contrées  ou  il  ne  pleut  pas. 

Dans  nos  climats  tcnipérés  de 
r£urope ,  vers  le  centre  et  le. Nord 
de  la  Frauce ,  sùr-tout ,  ce  ne  «onl 
pas,  comme  nousTavons  dëîàob^ 
5crvé,1es  aliinens  séveuxqui  man- 
quent à  la  végétation  de  la  vigne; 
mais  le  degré  de  cbalenr  n'y  est 
pas  indisiinclcincnt  par  tout  dans 
une  exacte  proportion  avec  leur 
abondance.  Cest-la  ce  qui  force 
lescuUivatenrs-vigri<*rons,  et  sans 
que  la  plupart  d'enir'cnx  s'en 
aoutent,  à  faire  choix,  dans  de 
telles  latitudes,  d'expocitions  par- 
lîcuU&res»  de  sites  privilégié  où 
ils  trouvent  un  climat  convenable 
pour  la  culture  de  la  viguc  ;  car  co 
n'est  pas  là  latitude  seule  qui  dé- 
cide la  température  d'un  lien.  La 
nature  du  tcrrçin^Ja  position  des 
inont;)gnes ,  les  veals,  le  voisinage 
ou  réloigneinent  delà  nier,  des  ri- 
vières ,  dos  forêts  n'y  contribuent  , 
pour  ainsi  dire,guèrenioinsquele 
pluitou  le  moins  aélévatibn  dupôle. 
En  creu!«int  la  terre  on  remar- 

3ue  qu'elle  est  compose^  délits  et 
e  couches  dont  l'épaisseur  et  la 
direction  .sont  assujetties  à  des  disr 
positions  régulières  et  coiistantrs. 
1. es  argiles,  les  sa  h 'es,  les  .schistes, 
lès  rocs  vifs ,  les  grès  étendus,  les 
marnes,  les  pierres  à  chaux  sont 
>upoaés  par  bancs.  L'assise,  de  terre.  . 
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▼^g^lative  est  toujours  »  la  Mirrace 
du  globe;  elle  fecoavre toutes  les 

auins  couches-  Aucune  iiVst  pla- 
cée suivant  sa  ppsaul|eur  sp<^ciH- 
qne;les  plus  pc;»fites.iietroavel|| 
souvent,  sur  I9S  plus  légères;. il 
n'est  pas  rare  de  rcncontrordeRror 
chers  iDussils  qui  out  des  sabl«« 
ou  des  glaises  pour  support.  L« 
disposition  de  ces  couches  sert  i 
recueillir  et  à  4i»tri^uer  ré^ulioi)er 
ment  le»  etuiKt4«  pluie.t^à  1rs  coi^ 
tenir  en  diSièmw^àniffftMe^ 

verser  par  les  sonrrns,  tpii  iio  •;(>iit 

Ï»roprenieut  ({ue  1  iutrrruptiuu  et 
èstréniité  d'uo  aqoedoo  •oalurel 
formé  par  deux  lits  de  niatirres 
propres  à  vuituicr  l'eau.  Elle  est 
contenue  par  les  couches  de  glaise 
oîrègnent  dans  une  grande  éten- 
ne  du  glohe  ;  et  la  penle  de  ces 
couches  lui  procure  .un  écoule-» 
nient.  Sipy«nt  lear  position  les  eaux 
séjournent  douu  ou  près  de  la  sur- 
face de  la  terre  ou  à  de  très-grande» 
profondeurs.  Leur  plus  ou  jiioius 
grande  distance  49.1<)  '^ui  l'ice  d'ane 
contrée  (|uelconque  ;  lu  plus  uu  le 
moins  d'éluigaenient  de.  la  mer, 
des  fleuves ,  des  rivières  1,  des  sour- 
ces,  des  furdtSf  respect! veulent  à, 
cette  contrée ,  augmente  ou  dimi- 
nue la  uuautité  de  vapçufs  t^ui, 
bottent  dans  aoo  almosph^n.  Les 
vapeurs  condensées  funneiil  les 
quagcs,  que  les  vents  transportent 
et  font  ctreûler  daifs  tous  ipf  cit- 
mats.  Ils  s'élcveut  .en,«e  dilatau.t- 
ou  s'abaissent  en  se  condensant, 
s.uivnDt  la  tcoipérî^lur^  de  ratiuus» 
plière  oui  les  aonttenL  SUs  rencqu- 
trcnt  dans  leur  course  l'uir  pliisi 
i'ruid  des  inonU«gnes,  ou  hii-u  ils  y 
loiubeut  eu  flocous^.de  uei^e,  co 
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broQin.'^'ds ,  en  rosées ,  conformé' 
ment  à  leur  àl&t  de  densité  et  è 
leur  éîévatiop  ;oubivn  iiss'yfiiwnt 
et  ^  résolvent  en  pluie. 

De- ^ine,,c|jae  les,  nuages  sont 
assujettis: à,  Timpulsion  des  venis, 
les  vent»  eux-mêmes  sont  subor- 
donnés,; dans  le^rs  cours  à  dccer» 
tainet|CÎrQQn»t#noe%  jocflea.  Réflé- 
chispar  les  montagnes, leurs  effets 
s'étendi^i^f  d'abord  à  do  très*-gran< 
4f^jdi«iances,  parc4»  q/ie  leur  di* 
rçpflijDn  d^pwA  <iu  premier  4XW^ 
rant  qui  les  produit  et  des  ouver- 
tures plus  ou  moins  resscrréestpar 
lesquelles  ils  sont  dirigés.  Ces  eon> 
rans  d'air  sont  en  général  lrè.s-va- 
hables;  cependant  il  est  des  lieux 
d^DS  ies<}ttcV|.^ls  sont.  ea,quel({ue 
sprte  pénivdique»  et  conmie  assat 
jeflisà  certaniessai.sons,  à  ccrlaitis 
juurs  ,  à  certaines  iieures.  Oliviei* 
•  r^arqipé  en  Ferse  quHcs  venta 
y  viennent  rréqtiemincnt  de. 1a 
terre  pendant  .la  nuit ,  çt  de  la  jner 
pendant  Içjour.  4 u  rcsif,  ks  /non- 
tagines,  les  diliérenles  ba.ses  dia 
terrein  qliangcnl  la  direction  de» 
vpntS!;.e|lçs  jieuvent  en  atténuer  ea 
en  accélérer  la  rapidité  ;  aussi  la 
portion  d'une  9kii||i^e  de  monta- 
gn«.<?  décide  t  ejlç  souvent  de  l'été 
et  de  l'hiver  pu^rç  deux  parties 
d!puc  contrée  ,;q^*|elie  Iravepe. 
Toutes  ces  çircpn.*4tances  parlica- 
Hères  auxipiellcs  jljaut  ajouter  le 

Illns  ou  le  nioini'çl^évfitiopd'nn 
i.en  relut  i  ve  I  ncfii/^fi'a  nivéai^  de  la 
mer,  le  plan  pliis  ou  moinsincliné 
de  la  surfuce,  dioivciit,  être  prises 
en  grqtide  C(Onaid^ç^tiou ,  parce 
qu'elles  entrent  pour  heaqcoup 
dans  la  formation  dc^.  i^mp^ra- 
ture  qui  y  rè^ne. 
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èft  de  la  culfuro  et  de  là  vépéla-  «eoiMerrérimmidité ,  pourq\ioic« 

tîoil"de  la  vipne,  confirment  cetle  arrosrmcns.pondanl  Véi6  ? 

fhéoric  qui  uous  met  ellc-aiciuc  à  Pourquoi?  Parce  mie  l'etlecou- 

i^iSWéinâèiyèiiidnter  ant  cëaHklk de  |6he  de  la  sèfAAQeUâarii  IcHquelll^,' 

><lHmrts  effets  trè^iniplos  ,  Iri-s-  enrllef,  l'argiio  hclroiive  d;iiis  une 

•llâtfatt*ls,'«*  cjuî  sont  autan!  de  plu'"-  as«ez  forte  proporlion  avèo  les  au- 

Hôménes  t>our  IW^-ultivati-urs  qut  H'é^tert©»,  n'a  peat-dt!*è'Y>^ 

tiÀ'^sé  sont  jamais  livrés  à  l'étude  4i#raî-raôli*e  d'épaisse nr  ;  (pi'ofl6 

de  là  géographie  p1iys!((iie.  repose  sur  un  banc  do  s  ihie  dont 

^jXébératn,  oii'Fon  est  souveqt  on  ne  uoimoit  pas  le  lUamelre ,  et 

Imëkêsmi^^^  Tfgne  ^eiidàtit  <|tte>Iè 'âèpdf^âMffttrOlKNi  piafeé 


les  gratiai^'-aééheresses  de  Télé,  à  une  téllè  pMHIltt^ur,  que  ses 

«  oMirne  hou?»  ï'avôns  déjà'  dit  y  bu  éuianatious  teride'ftt  {nutilénieht  à 

ieuterre  ver$  la  fin  de  l'automne  monter  jusqu'aux  racines  dfsplan- 

.  yHtfily  ffirtm^  tSSP  Cnrtei»  gelées  tes  ;  parce  qu'une  co  u  !  k  (  k  t  <  1 1  « 

de  ridver.Qtii  peut  néeessiler  des  argileuse  qui  n'a  (pTuii  drini  iijc- 

procédéssi  opposés,  dans  le  même  Ire  d'épakfseur  etoui  e«l  exposée 

9tÀ  ;  ou  piiitAt ,  cetTimehf  ''k  A  Une  chami^*$ÊÊtaB/â  ?  t)bitilâë 

telle  latitude  la  température  peut-  celle  de  arô'Jië^s,  a  bientôt  peit^ 

elle  (•[>rouwit''4és'Vi(rii(A^|ii'tit4  du  par  la  vaporfsHtinn  toute  Tha- 

trèmes  ?^  ' '      '"^^    >  f.liio;  midite  dout  elle  étoU  imprégnée, 

èsf  teéfflfe^' 'répondra  à"  'i}tUë  te»  vapeurs  ^lifnrraita^  ne  pen- 

tfÉeStbn.  Si' les  vents  coudncfëurs  vmt  par\  onirnla  rononveller  pro- 

ops  f»eléés'et  des' Primats  régnent  pfn  liouuément  à  la  déperdition 

dan^' ces  contrées  pendant  plu«  qui  s'en  feit."  Elle  arrivé  atiiaî  éii 

Éinifit^^s  déliai  ver  ;  si  ^a  coachd  pendetemsàun  état  de  siccîté 

irik^lfré  végélntn  e  a  beaucoup  de  qui  seroit  mortelpour  lés  plantes 

KatsoiiVsi  eile.  est  glaireuse  et  plus  si  l'art  ne  vcnoil  à  leur  secours^ 

propre  i  inaîiitehir le«  èfctftfi'*'  flI'iiPérapIôyoit ,  pour  les  conseW 

çêiMflirteâ^qu'àlesIèis.^ s'infiltrer,  v<  r  .  Ir  nKiyeu  des- artoiteiÉneus.  ' 

iHèk        naturel  que  le  froid  y  pr^e-dé  d'enterter  ou  de 

àcWfttîek-tlMeî^dltitensité pour  prg-  couvrir  la  vigne  potir la  préserver 

fh#è  des  gcléWHi'aiitantplusséh-  des  goléos  pendant  fhiiw  ,  n'est 

CiMes  et  nuîsiil^s  à  ces  vignes  ,  point  inconnu  dans  notre  climat, 

qu'elles  jouissent  pendant  la  plus  il  est  eu  usage  dans  quelcjucs  cauV 

grande  partie  de  Yahufie  d'ohe  tem-  tons  du  Haul-Rbin  ' ,  ipaw^  ili^tfie^ 

|iérfffui-e  trc».ëli^é^i1^,<ffii'(é(hri6'-'  nient  d'ani  1*  vJjébès  de  la  plaine , 

inr-trerdesecudaiil  ni renit^nt alors'  et  dans  dcS  ferres  assez  comp  jcies 

du-dessous  de  ^^5  et  ;j6  degrés.  pour  être  propres  à  la  rcproduç- 

iimim  f-^',  il'ia  t©n«^  11^^  }ftH  (tyCéllé  touche  éé 

vé<*(Stdtive  a  laifl  A^'^èbhnistanëe  ;  terré  ^égétàtîyjp  :k'«ans  doute  peu 

°       ■   ■    T  .      '•'  L  :  :  .  ■ 

Cl.  Ltr  procédé  n'a  lieu  que'  sur  les  vignes  de  deux  |  iroi»  ou  (juairc  aiii»  de 
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d'épuisseur,  ci  le  banc  de  tcvrjelél^  Hooiireutl  près  6iiumm:,(jausliiui'- 

gère  ,  aréucuse  et  înfiltriinte  w'est  ^dvaDt-vAojoa  ^      txisle  uu^  v»- 

j).is  cMi)ipii«'  (lo  lu  surface  ;  anirc-  gnoble  on  terre  plus  forte  encbrjB 

ineat  ic  raidiu  u'^.iiiûriroit  pa«.  A  que  celle  dont  nuus  venons  départ* 

cette  latitude  qm  est  «ntirv  Xfn^el  Ipr ,  et  dpat  le^.  vios  ont  de  la  qu»- 

le  49".  dé^ré,  faction  de<.ira]jrods  Uté.  Je  |M>«l»ois  citer. cent «xeni. 

solaires  est  bit-n  iiioin?*  pni>.nrUc  [^Ics  de  vignes  qui  rxif  de  la  répu- 

(iâM^I^^  territoire  de  i  ehcrau  tatiot)  op  (^ui  méritcqt  d'en  a\(»it: 

y*"^'^«HtJf'  pronip te  évapora»  et  qui  croisvdot  4au  'des  tcrret 

tiou  à^^Qfmgité  :  nu.'vsi  les  piaules  dont  la.première .  oopelWI^  sd& 

y  sont  Tarcuienf  en  .soullVaiicc  II  sauimentde  couM.stanee  ou  deliuU 

est  présuuiable  d'^iileu^  s  que  le  son  pour  produire  de  bonnes  rëh 

dépôt  souterrain      eapar^  y  tient  coites  de  JbUîM  ^ai  se  '^at  être 

lit  place  qu'il  doit  occuper,  |)our  attribut'  (praux  disposition»  des 

Ij^  rcuouveUer  dans  une  proftQjpt  cçvipbes  iut'érjcures  et  à  leiua 

fipn  convenable  pour, la  aqumr  firtssurla  coach^'snpérieoracic» 

ture  de  la  plantci  et  pgiàar  ,|a*.  ma?  qui  prouve  aussi  aue  ce  ne  «ont 

turitp  du  raisin  ,  puîstpi'on  y  ré-  pas  les  terres  infertiles  propre» 

colle  de  bous  vins.  Si^r  uue  ligne  ^^eyt  dile^  ,  qui  convieunent  /« 

j^^içif^f (parftllcle.. piauçepçii^iiMb  J^4^iat,  j^}th eolltaw  de  oeit»pIaatei 

vjf^jl^f^^pib^  tibxii]^ïjBùÊéàéréê 

..  •   •      f,.!!(.  M     •  /■   ■!  .  ..  ,l9-.\:^.Li,^jf_ 

pliiotaliôD  ou  sur  le  hoh  de  pareil  Age  ûcs  vieilles  vignçf ,  quedM  circonitROces 
parlicuiières  ont  (oreé  de  reoouveller,  et  les  coupant  au  rez-feitie.  Un  bois, plus 
vieux  nf  w^iw^lj^i^t  que^diSîoilenien%à  prendre  le  ^li  iju'on' est  xMif^  4%  lui 
donner  pour  le  coucher;  d'ailleurs  le  boil  dei  jeunes  vigne*  ou  le  jeune  boit 
4es  %'{oilles  ivigfies  f  ëisni  plusporeux,  ^lul  dilaté  que  cslui  des  vignes  anciennes  î 
contient  bca^c^p  plus  d'hiuuiditf  *  eli  pstiosia  nèflM'.M  d'aMul  pIlM  SMsibto 
aux  gelées  ou  suùieptible  d'élre  |^lé.  ^  ,  .  ,  . 

■  On  coupié  d  «libra  lo(A  les  liens  nui  altaclient  la  vigile  à  T^clialss;  on  éoiood^ 
légèrement  le  cep,  on  le  courbé  à  nuit  ou  dix  centimètres  de  terre,  et  avec  les 
plus  grandes  précautions,  pour  éviter  les  déchirures  et  les  plaies.  Après  l  Avoir 
couché,  (^n  le  fixe  avec  des  crorliits  rie  bois  ,  i  l  ou  le  couvre  ou  de  pallie  du 
blé  ouj^e  ^^iifltes,  ou  avec  de  yiei^i^s  'iges  de  ijèvesde  marais.  doane«ulanl 

3à*fl  ëstpdssible  1  la  prérérence  ^jCtette  dernière  w^^e^  parce  qu'avant  plus 
è  corps ,  elle  se  rieul  plus  aisément  mulevée.  Les  vigneiro^s  Ifs  puis  éconqme^ 
ou  les  moifis  ais^  se  conlenlenf  de  jeitrr  qiie^iji's  peflwes  dé  teire  sur  lés  cepî^ 
roucliés.  Celle  manière  a  pèu  d'inconvénieiis  qunnJ  I  hj'viT  est  sec  ;  mais  s'il 
pjuvieux ,  le  bois  s'attendrit  ;  il  devient  plus  Si'asible  aux  gelévs'du  priniems  et 
rafloiblil  quelquefois  tellement,  qu*oi|  est.4>biî§S.4B  W  vr^o«ve^er  dès  raonééi 
•in'vaute.  QueliiueTbis  an^i  le  vi^n^nin  anop(|  la  neigç».«l|  av|af]l  qu.yikt  ail  éi4 
dnrcîe  par  la' gelée,  il  courhiî' él  nré  les  tiges  et  les  sarmejria  fur  la  terre,  et,s« 
•onlmted  arhoïK^elfr  si:r  eux  qurlfiups  fas  fie  npi;4e.  Ce  dernier  (>rocédf  ne  n^iissit 

Sa^.meios  que  las  autres  quand  vlw^Pt  se  passe  «ins  de  fréq  leules  nlicriiatii'<^. 
ç  Sr'^  ^  4^  ^els»«fiaii»|Cfis  fes:oa8,  aa'reioor  des  i vents  qui  -anamireiM  I0 
priniitns,  on  atracDe  les  pic^ue^,  nu  ^'èvr  léuèreipenUes  rep»et  on  leàaban» 
donné  pendant  ^uil  ou  dix  jours,  ,ài  action  de  Vu\r  qui  jes  st-che  j  ou  avhtifp  ffx'^ 
satts  de'  Im  iwbpiwrfour  I«s  lalttèr  *é(  les'  MtiacMr  aux  'édiâlîis.'  '  ' 
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comme  can&o  sfcondaîre  ,  Tîiais  cnii  protègent  celle»  du  Ronssîlîon, 

■Irèf'puissaiitc  (II-  la  t6iiip<^ratiir«.  oti  côlé  du  nord  et  de  l'oue.Ht.  De 

r    I  es  \ins  de  Perpignan  ,  de  Col-  plus,  le  vent  d'esf,  très-  fréquc  nt 

lUmre,  de  Kive«ailes  sont  assez  dims  ces  contrée^;  leur  porte  et 

«nuu».  Pke^s  dads  le  ei-devant  répand  niféties  lmia  les  principes! 

■iloassillou,  ils  se  Irotivent  entre  de  froidure  dont  ils  se  pénètrent 

le  41  et  le  42'.  depré  de  latitude,  en  Iravcriant  les  sbmrtiets  cons- 

Lc  raisin  y  parvient  à  une  telle  ma-  tamment  neigé&  de  cette  partie  des 

lurilé  qu'il  en  résulte,  à  volonté  *  monts  Pji^énées.  Tels  4ptit  'fea 

<1, insdcliqneLir.  i  cdépartonient  effets  dos  a!)ris  et  des  différentes 

<ic  TArriège,  le  ci-devant  pays  de  positions  des  montagnes  dans  la 

¥mx ,  est  coutig«  à'  celnî  des  Vj*  mémfélHiHlâ'de ,  et  ^  pour'^si  dire* 

rénées;  et  le  viû  tpi'on  y  récolte'^  aur  le  inénle*  territoire.             '  ] 

hicnloin  d'être  un  vin  de  liqncor,  f  e  célèbre  rullivatenr  anglais^, 

D  estjiASi  Blême  passable  pour  l'or-  Arthur  Youiig,  a  i^^ré  dans  soli^ 

«litEBiredelatafale.  A  <fi»p|le  ëaiisé  voyage*  agriicSté'  e»  France,  oa- 

Dtlrlbnor  des  cfualités  si  diverses  \ rage  qui  contriljuera  pltis ,  qiioi-^ 

dans  les  'produits  de  deux  terri-  qu'on  en  dise  ,  et  malgré  les  er- 

ioiiies  «r  rapprochés  ,  sinon  à  la  reurs  t^u'il  contient ,  au  progrès^ 

base  dtrlleprein  et  aux  abris  ?  I^es  de  notré  a^irienllure  ,  qtie  les  ttàW 

vignobles  du  lloussillon  ont  à  Yrsi  quarts  de  cenx  qne  nous  possédons 

et  au  fS/i-rs*  la  Méditerranée.  Au-  sur  cet  qrt  ;  psirce  qi)!À  Ibcce  doi 

ciiné'SI?vattôn'xviu«îfai^     dana  ,  noua  répéter  le  aena  de  ee  vera  da 

le  terrcin  nc  'coatràrtè,  veri  'Cet  '  Vil)gîleî  ■ 

{îoints,  là  direcljciii  dei  ïîjyons  so- "  '  1  '  -     ^.      ...  i 

aires:  ijs  en  ?q«1  égàlegï/al  &ap.  '  <>/«»^'*'w'*M4*f««4'W«^ 

pés  dMS^  toate  leuG  ^ndae4i  lia  «>t1a  seroicnt  trop  hfbrenk  4  sHH* 

ont  au  midi  lecoinincticomontde  connoîssoienttous leurs  moyens  de 

la  chaîne  des  Pyjrjsnées  ;  unp  cou-  .  prospérité  »  ,  nous  commençons 

tre-chalne'  de  montagne^  de  ae-  enÇn  à  le  comprendre  ;  Arthur' 

^ndis  ôû  ldc  froisièiiM  origiiie,  Young  a  inséré  dans  son  ouvrage, 

,  forme*,  autour  d'eux  une  espère  «ne  carie  dans  laquelle  il  a  ingé- 

«l'enceinte  dà-  ['ouest  an  nord-  iiieusement  tracé  trois  ligiics^  du, 

orir«f ;  dëj^NId  qu'ils,  s'ont  à  bon*  iii1d»aa  iibifd  ^  dpnf  clîaoune  indi^ 

vert,  d'une  part,  des  clpaleùrs  hrù-  que  la  limite  de  la  culture  de  troia 

gantes  du  midi  plein  ;  et  de  l'autre ,  fcimilles  de  végétaux  très-précieujc 

toutes  Ic^  éiuuoulious  froides  et  à  l'cc^numie  rurale  :  l'olivier ,  le 

lititnîdoa  qui  ponrroient  les  attdn*  maïs  et  la  vigne.  La  ligne  de  dé- 

drc  par  lé  nord  et  le  nord-ouest,  narcation  de  la  cullur^  de  la  vi- 
Les  yignei^  de  ('Arriégeyau  con', ,  goc  pitjrt  de,  Guéiraudtf*  ivers  le» 
tr^re,  spnt  énttivennent  ouvwtva.'  eonmia  ide  la  «•devant  Bretagne, 

âe  iieatdffUK  oàlés;  elles  août» pn-  et  so  «prolonge  obliquement ,  en 

vées  de  ta  frhalenr  vers  le  snlcil  passant  à  rpiatro  on  cinc^  lienes 

levant  ^  par  les  mêmes  mou  tajines  au  nt^rd  ouc&t  de  l'ai  is,  iu.squ  à 

Coucy, 


» 
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Concy  ,  Irois  Ucues  au  norc!  cle 
Soissons.  Toiit-c  cette  jrrnTulc  ctcri- 
due  de  Touest  de  la  i  ia^icc,  qui 
renfeime  la  Picardie,  les  deux 
Kormaiidies  et  prsecfnr  fnntc  la 
Bretagne^  n'est  point  propre,  en 
effet ,  à  la  culture  de  la  vigne  , 
tondis  que  la  partie  de  Test,  qui 
estanx  marnes  latitudes, renferme 
des  vignobles  du  premier  rang, 
puisqu  die  contient  une  portion 
de  la  Franche -Gmité ,  pre-qae 
foute  la  Dourgog;ne  et  Va  Cham- 
pagne entière.  Arthur  Young  en 
conclut  qu'il  y  a  une  différence 
considérable  entre  le  clîmaf  des 
parties  orientales  et  occidentales 
de  la  France.  Il  estime  ciue  le  côté 
oriental  est  plus  chaud  de  deux 
déparés  et  demi  que  le  côté  occi- 
dental :  il  ne  nous  donne  point  la 
raison  de  celle  différence.  Quel* 
ques  personnes,  à  la  vérité,  Font^ 
attribuée  au  voisinage  de  la  mer; 
mais  cette  allégation  est  vague  et 
d*antant  moins  salîsikîsante  que, 
sur  les  côtes  de  la  même  mer  on 
voit  les  vignes  draencr  leurs  fruits 
au  plus  haut  degré  de  la  matu- 
rité. Telles  sont  celles  del'Aunis, 
des  îles  de  Rhé  et  d'Oleron,  du 
ridie  territoire  du  Médoc  et  de 
cieliiî  du  département  des  Landes. 
La  vigne  est  cmltivée,  près  de 
Bayonne,  jusqucs  dans  les  dunes 
de  sable  qui  bordent  la  mer ,  et 
elle  n*y  est  sufette  k  aucun  autre 
inconvénient  qu'à  5trc  ensevelie 
sous  des  tourbillons  de  sable  mou- 
vant. 

Si  l'on  jette  les  yeux  sur  ta  carte, 

si  l'on  observe  attentivement  la  po- 
sition de  ces  provinces,  respecti- 
vement à  celle  d^  âes  britqimt- 
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qnes  et  à  toutes  les  régions  du 
nord  de  l'Europe  ,  on  voit  d'un 
coup  d'œil,  combien  la  tempéra- 
ture de  ces  mêmes  régions  doit 
avoir  d'influence  sur  le  climat  d0 
cette  partie  du  territoire  français. 
Elle  forme  un  vaste  promontoire 
qui  s'avance  i  plus  de  75  myria- 
mctres  en  mrr,  si  l'on  prend  pour 
sa  base,  d'an  côté  St.- Valéry,  et 
de  l'autre  ,  les  sables  d'Olonne  : 
Brest  est  à  sa  pointe.  Cette  pointe 
se  prolonge  Jusqu'à  peu  de  dis- 
tance de  celle  du  cap  Lézard  ;  de 
sorte  que  tonte  la  contrée ,  depuw 
Dunkerque  jusqu'à  Brest  seroit 
abrifér  par  l'Angleterre ,  si  le  dé- 
troit de  Calais  u'etoit  une  issue  par 
laquelle  pénétre  une  partie  des 
vents  du  nord-ouest ,  contraints 

{)ar  les  montagnes  du  nord  de 
'Ecosse,  de  refluer  vers  nos  pa- 
rages, après  i^étre  associés  et  comi* 
binés,  un  peu  en  deçà  des  Orcades, 
avec  ceux  du  plein  nord,  déjà  im- 
prégnés de  iTramidité  et  de  tous 
les  principes  de  froidure  dont  ils 
ont  dn  néeessaîrement  se  charger, 
eu  parcourant  les  montagnes  do 
glaoe  de  la  Laponie,  les  frimats 
de  la  Norwègc,  les  bruines  delà 
Baltique  et  celles  de  la  mer  du 
Nord.  Ces  vents  arrivent  snr  nos 
côtes  avec  d'autant  plus  d'impé- 
tuosité, et  le  froid  qu'ils  recèlent 
est  d'autant  plus  sensible ,  qu'ils 
ont  été  plus  comprimés  dans  leur 
passage,  entre  les  côtes  de  France 
et  d'Angleterre,  au  détroit  de  Ca- 
lais. Les  nuages  portes  ou  poussés 
par  eux  ,  s'amoncèleot  sur  les 
montagnes  du  pays  Breton,  et  s'y 
résolvent  fréquemment  en  pluies 
froides  et  ^êotant  plus  sensibleti 
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aux  végétaux  délicats, qu'il  est  des 
tcms  ou  la  latitude  repreud,  ea 
quelque  sorte,  son  innaenee  na- 
turelle; où  les  vents  du  uiidi  pé- 
nétrant, à  leur  tour, dans  ces  con- 
trées, exposent  los  planlcs  aux  al- 
ternatives du  cfaaad  et  du  froid, 
plus  funestes  pour  elles  qu'une 
température  risoureuse  ,  mais 
constante  (i).  On  reneontre  ce- 
pendant «  dans  félendne  de  ces 
pays,  quelques  cl'm:i»s  acciden- 
tels, certains  vallons,  dont  les  abris 
se  trouvent  si  henrensemént  dis- 
posés qu'on  Y  cultive  avec  succès 
des  plantes  encore  plus  délicates 
que  la  vigne. 

•  On  sait ,  par  exemple ,  que  la 

plus  grande  partie  des  melons  , 
dont  sont  approvisionnés  les  mar- 
ehés  de  Paris,  viennent  d'Har- 
flenr.  On  trouveroit aussi,  dans  le 
voîsînajie  VAvranches  ,  quelques 
situât tuus  favorables  à  la  vigne. 
Mais  à  quoi  bon  ces  petites  vigues 
isolées  ?  les  propriétaires  n'en  ti- 
rent aucun  avantage  le.  raisin  y 
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devient  presque  tonjonrs ,  avant 
sa  maturité,  la  proie  des  oiseaux 
ou  de<«  picorenrs. 

Au  reste,  les  montagnes  de  sa- 
ble gratiitiijiie  de  in  Bretagne  qui 
seruicni  propres,  sans  doute,  à  la 
vigne,  si  le  climat  répondoît  h  la 
nature  du  sol,  nr^  ^  roprad.int 
asentièrement inutiles  à  ccgenre 
e  culture;  elles  se  trouvent,  pour 
ainsi  dire ,  placées  en  première 
ligne,  pou  réouvrir  et  protéger  les 
vignobles  de  l'Anjou,  du  pays 
Nantais  et  de  TAunis. 

Concluons  de  ces  faits  c^ue  les 
abris  et  la  base  du  sol  contribuent 
plus  à  former  la  température  d'un 
«eu,  que  sa  latitude  elle-mâme; 
que  lc>  climats  et  la  nature  du 
terrein  variant  à  l'infini,  les  nuan- 
ces doivent  être  inlinies  aussi  daus 
la  qualité  des  produits  des  végé- 
taux ;  que  c'est  une  p;rande  erreur, 
par  conséquent ,  de  croire  qu'on 
puisse  récolter  dn  vin  de  6ottr> 
sogne  oà  la  Vour^gnc  n'est  pas. 
Cependant  on  a  vn  quelques  ri- 


(i)  On  pourroît  oomclorè,  dit  CatevbVy  d**  ce  que  ira  vignes  croisspot  sponll- 
n6meiil  dana  presque  loates  les  parties  de  l'Amérique  sepieolrionale  ,  que 
pajssont  ausïi  propres  à  aa  culture  que  l'Ëspagne,  lllalie,  la  Fraocf»  dont  la  lati- 
tude est  la  même;  mais  les  eiTorts  qu'on  a  faiis  juKju'ici  duis  la  Virf;.n)e  el  la 
Caroline,  prouvent  uue  le  climat  o'csl  point  doué  de  ces  baureu^es  qualités  ^ui  , 
Aias  les  parties  parallèles  del*Earope,  produi&ent  de  si  boii!i  vin^.  Les  saisons 
sont  plus  égaies  dans  l'aocien  monde  que  dans  celui-ci  ;  on  n'^  éprouve  point  ces 
allernatiTcs  subites  de  chaud  et  de  froid  qui,  dme  la  Caroline flétnsseni  les 
jaunes  pousses  el,  tonr-à-tour  ,  excoi^nt  ou  arrt'ieni  la  sé\c  au  prininns.  D'ailleurs 
I  humiaité  qui  r^oe  fréquemment  à  l'époque  où  Jesraisius  aûriuent,  crève  l'en- 
veloppe  des  grauH  et  lea  pourrit  :  celle  difficulté  H*a  point  enoort  été  vaincue* 

£/st.  riat  de  la  Carofinc  ,  Torn.  T. 

Un  français ,  Pierre  Le^aii.l ,  de  la  Lorraine  ,  a  depuis  assez  lon^tems  etanyé  !a 
culture  de  fa  vigne  à  .Sprin^iiiiill ,  8  inillcs  de  rhiladelpbie.  Il  a  choisi  un  coleau 
qui  présenic  du  Snd-^t  au  Sud-Ouest  j  il  a  tiré  des  plants  de  France  ,  d'Espagne 
de  Portugal  ;  ses  dépenses  et  tes  aoina  sont  inrrurlueux  ,  les  produits  n'ont  aurutio 
qualité  ;  le  seul  déJouunapfinent  ffu'il  trouve  c'est  de  v'ii  'r"  rf'i  pl  î"'  à  quelques 
autres  cullivateun ,  qui ,  vraisemblablement  ne  seront  pai  piiiâ  bcuxcux  que  lui* 
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elles  propriétaires  se  livrer  aux 
plnsezoeanves  dépenses  pour  exé- 
cuter cotte  ridicule  cill reprise  ;  on 
en  a  vu ,  noa  pas  se  borner  seu- 
lement à  tirer  des  plants  de  cer- 
lains  erâs  affeclioDiiés  par  enx , 
mais  en  Riirr*  rhnrrnvrr  ries  terres 
dans  leurs  doinaittes  situés  à5oou 
€o  myriamètrea  dn  lieu  oii  fla  1er 
faisoient  charger.  Les  richesses  de 
tous  les  potentats,  lapnissance  de 
tous  les  peuples  du  monde  seroient 
insuffisans  pour  former  tenleinenf 
un  demi  liecJarc  de  terre  confor- 
.mc,  dans  tous  les  points,  à  celle 
du  petit  vignoble  de  Morachet, 
et  dont  les  vertus  seroient  les  mlU 
mes  pour  donner  les  mêmes  qn;i- 
lités  à  ses  produits.  Il  faudroit  , 
cboae  Imponible,  retrouver  A  la 
même  latitude,  le  même  climat, 
les  mêmes  aliris-.il  faudroit  y  trans- 
porter non-sculemcnt  la  couche 
aupérienre  de  terre,  mais  encore 
tontes  les  couches  inFérieurrs  ,  et 

{>eut  être  jusqu'à  26  mètres  de  pro- 
ondeur  ;  les  ranger  ensuite  dans 
Pordre  où  la  nature  les  a  disposé 
à  Morachet  ;  laisser  à  chaque  eon- 
chc  sa  même  épaisseur  et  donner 
au  plant  de  chacune  de  ces  cou- 
ches, sou  même  degré  dfltdinaf- 
son.  Mais  cessons  de  nous  occu- 
per d'une  telle  chimère  qui  scroit 
beaucoup  mieux  pîaçée  dans  nne 
Tôt- rie  que  4aiis  un  ouvn^  éU- 
mentaire. 

Notre  opinion  sur  la  grande  in- 
fluence des  couches  inmrienrjesde 
la  terre,  relativement  au\  vpj-c- 
taux  quon  cultive  à  sa  surtace, 
étonnera  peut-être  quelques  per- 
sonnes; mais  comment  explique - 
x'oit-on  autrement  une  foule  de 
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faits  ,  dont  plusieurs  du  mémo 
geni-e  se  retraceront  infaillible- 

meut  à  In  mémoire  du  1(  cîPîTr  , 
dès  que  nous  rauxons  mis  sur  U 
voie. 

Le  petit  vignoble  de  Morachet, 
est  situé  dans  le  voisiiiaçc  de  Po- 
ligny,  et  distingué  en  trois  parties, 
sons  les  dénominatioas  de  Mora- 
chet, de  chevalier  Morachet,  de 
troisième  Morachet.  Chacune  de 
CCS  parties  n'est  séparée  de  l'autre 
que  par  un  sender.ïTaînenrs  elles 
forfuetif  un  eniemble  doiif  l'r'xpo- 
sitton  est  la  même  sur  tous  les 
points;  même  nature  de  terreiu^ 
quant  à  la  couche  snpécienre  ; 
niâmes  espèces  de  vignes  ;  mémes 
façons  dans  ta  culture  ;  même  épo- 
que de  vendangea  ;  mêmes  soma 
et  mêmes  procédés  dans  la  &bri- 
CAtîon  des  vins.  Jugeons  mainte- 
nant, par  les  prix  des  récoltes, de 
la  difterence  de  leurs  qualités. 
Quand  une  pièce  de  vin  du  pre- 
mier Morachet  se  vend  1,200  fr. , 
la  même  mesure  récoltée  sur  le 
chevalier  en  vaut  800 ,  et  celle  du 
troi.sième,  400  seulement. 

Fendant  qu'Arthur  Young  par- 
eonroit  les  vignobles  dts  Cbampa- 

§ne  ,  quelques  propriétaires  hii 
ésignèrent  certains  hectares  , 
plantés  en  vignes ,  qui  ne  valoient 
que  60e  francs  ;  et  d'antres,  très- 
voisins  des  premiers,  dont  le  prix 
s'élevoif  à  une  somme  cinq  ou  six 
fois  plus  forte,  quoique  Tcxposi» 
tion  n'en  fût  pas  dilfërentc,  et  que 
la  nature  du  terrein  semblât  êtrq 
parfaitement  la  inéuie  dans  les  uns 
et  dans  les  autres. 

Celle  remarque  n*avoit  point 
éoh^ppé  à  Beruapd  Palissi.  Q^pa 
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son  dialogne  entre  thforlfrne  et 

pratique  ,  il  fait  dire  à  t  elle-ci  : 
a  Je  t'ai  baîn<5 ,  par  cxrmple ,  les 
»  vignes  de  la  l'o^  c  Muniaut  qui 
a»  sont  entre  S.-J^an  d'Ang^l»'  et 
Niort ,  lesquelles  vignes  appor- 
»  lent  du  vin  qui  u'est  pas  muins 
»  e«tiinéqu'hipocras;et, Wfff^r^* 
»  de  là^'û  y  u  autres  vignes  des- 
>  quelles  le  vin  ne  vient  jamais  à 
»  parfaite  mattirilé  ,  lequel  est 
9  moins  estimé  que  celei  de  raî« 
»  sineties  sauvages  ;  par-là  ta  peux 
»  penser  que  les  terres  ne  sont 
»  semblables  en  vertus,  conibiea 

»  se  ressemblent  en  eoîUoireten 
»  apparence  (i)  ». 

Nous  pensons  qu'on  peut  rap- 
porter à  la  difiërence  de  nature 
et  de  position  des  couches  infé- 
tieures  de  terre,  celle  qti'on  ob- 
serve dans  la  quditë  des  produite 
d'un  sol  si  égal  ,  d'ailleurs,  dans 
toutes  ses  parties  extérieures.  Ne 
suiiiroil-il  pas,  pour  cela,  que  le 
dépAt  des  eaux  souterraines  fèt 
plu"^  nu  moins  profond,  plus  ou 
moins  incliné  dans  une  portion 
que  dans  Taufre  ?  on  que  certains 
Hancs  intermédiaires ,  entre  la 
couche  d'argile  et  la  couche  su- 
périeure, se  prêtassent,  plus  ou 
mous  faeilemenl  h  Faseension  des 
vapeurs  subterranées.  Cette  opi- 
nion ,seuienfieni  fond(^e  sur  la  vrai- 
semblance, n'est  encore ,  il  est  vrai, 
qu'un  problème;  et  nous  conve- 
nous  que,  pour  le  résuudn'  dr  la 
manière  la  plus  satisfaisante^  il 
&ndroit  des  connoissances  tisen 
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aotrement  étendues  que  les  nôtrei^ 

sur  la  minéralogie  et  la  géologie 
de  rintérieîir  ne  la  terre.  Âu&si 
regarderions-iiuuH  comme  un  ou- 
vrage très-utile  à  Tagriculture ,  nne 
bonne  géographie  scMiferr.jiue. 
Nous  n'entendons  pas  parler  d  ua 
livre  tel  qu'il  en  existe  déjà  quel- 
ques-uns, dans  lesquels  ousc  con- 
terite  de  dire  :  ici  commence,  là 
bnit  ie  Pdon  d'une  telle  ou  telle 
mine;  à  telle  distance >  vous  trou- 
verez une  carrière  de  marbre  ou 
uue  assise  de  craie,  ou  une  mine 
de  cbarbou  de  terre  qui  se  pro- 
longe jusqu'à  tel  endroit,  ton  plan 
ayant  tel  ou  tel  dcj^ré  d'inclinai- 
son. Pour  nous  autres  cultivateurs, 
il  faut  entrer  dans  beaucoup  plus 
de  détails.  Nous  demandons  à  con« 
noitre  tout- à -la -fois  le  nomfjre, 
l'épaisseur,  les  dimensions,  la  na- 
ture et  le  plan  des  bancs  intermé- 
diaires,  des  diB'érentes  terres,  et 
l'ordre  suivant  lequel  ils  sont  pla- 
cés, depuis  la  couche  supérieure 
jusqu'à  celle  qui  forme  le  premier 
réservoir  des  eaux  souterraines. 
Alors  nous  n'aurions  plus  à  crain- 
dre de  nous  livrer  a  des  essais 
dont  les  ftcheux  résultats  n'ont 
que  trop  souvent  juslilié  nofre  len- 
teur et  notre  timidité  à  lea  entre- 
prendre; et,  dans  ce  moment-ci, 
nous  serions  à  portée  de  décider 
une  question  sur  la((uejlc  ou  n'ose 
présenter  ses  idées  qu'avec  une 
grande  réserve,  parce  qu'elles  ne 
sont  encore  étayées  fpie  sur  des 
vraisemblances,  il  s'agit  de  savoir 
si  le  voisinage  des  rivières  est 


-«Ci)  Vcgresses  wivies,  éd»  de  ]?ao)MdeSsial-?ood»  p^iyS. 


Digitized  by  Go  -v,.^ 


V  1  G 

ttvanf  sgemc  on  nuisible  A  la  TÎgne. 

Les  réponses  que  nous  avons  re- 

Sues  à  celte  question,  de  la  part 
es  cultivateurs  qui  ont  bieu  vou- 
lu nous  comnraiiiquer  les  lumières 
que  nous  avons  ri'claniées  de  leur 
zèle,  sont  en  pleine  contradiction 
les  unes  avec  les  autres  ;  et  toutes 
n*en  sont  pas  moins  fondées  sur 
l'expérience  el  d'après  de  lionnes 
observalioua.  Une  partie  de  ces 
onltiTateurs  dit  :  tout  ce  qui  tend 
à  &Toriser  rhuniidité  ,  comme  le 
voisinage  des  rivières,  etc.,  est 
préju4,iciable  à  lu  vigne  ;  soit  parce 
qu*en  lui  eomnnmiqaant  une  séve 
surabondante, elle  est  im  (  Ij-facle 
à  la  maturité  de  son  fruit;  soit. 

i)arce  qu'elle  l'expose  aux  gelées, 
e  fléau  le  plus  fréquent  et  le  plus 
redoutable  auquel  elle  puisse  être 
exposée.  D'autres  observateurs  ti- 
rent, de  la  proximité  des  rivières, 
des  conséquences  entièrement  op- 
posées aux  prem^^r^s.  Le  peu  d'hu- 
midité qui  s'en  exhale,  di&enl-ils, 
ne  peut  servir  qu*A  l'entretien  de 
la  séve  ,  que  f-.ûrr  partie  de  la 
nourriture  esseutielle  de  la  plante. 
Ces  vapeurs  la  rafraîchissent  dott* 
cément ,  répsrent  ou  tempérsnt 
les  effets  des  <!;randes  chaleurs , 
ramolissent  l'enveloppe  du  grain , 
fecilltent  sa  dilatation  et  disposent 
le  muqueux  à  la  maturité. 

En  effet  ,  quand  le  cours  de 
TEbre^  au  rapport  de  Pline  (i),  se 
fut  éloigné  d'Émus  ,  ville  de  la 
Tlirace,  les  vignes  du  voisinage 
eurent  bientôt  perdu  leur  réputa- 
tion ,  parce  que  la  chaleur  aessé- 
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choit  la  plante  avant  la  maturité 
du  ratidn  Ôn  récolte  le  Tokai  dans 
les  vignes  qui  croissent  sur  le 
Teyssc  ;  les  vins  célèbres  de  l'Her- 
mitage  ,  de  C6te-Hôtie  ,  de  Cou- 
drieu ,  sont  produits  sur  les  co- 
teaux qtii  bordent  ie  llbûne  ;  la 
Dordogne,  la  Garonne  el  les  au- 
tres grandes  rivières  qu'elles  re-- 
çoivent ,  ne  contribuent  pas  peu 
aux  bonnes  qualités  des  viua  de  la 
Guienne  ;  la  Loire ,  la  Marne  et  Ut 
Seine  ne  voient  ,  pour  ainsi  dire  , 
que  des  vignes  dans  toute  l'cteudue 
do  leur  cours;  et  la  fameuse  côte 
qui  traverse  la  Bourgogne  domine 
une  plaine  arrosée  par  la  Saône. 

Neseroit-il  pas  possible  que  ces 
deux  opinions  fussent  également 
fondées  en  principes;  o*est«à-dire 
que,  par-tout  où  les  vapeurs  sou- 
terraines procurent  aux  plantes 
une  quantité  suffisante  de  nourri- 
tare  ,  proportionnée  à  leurs  be- 
soins et  à  l'action  de  la  lumière  et 
de  la  chaleur  sur  la  séve ,  l'humi- 
dité provenant  du  voisiuage  des 
rivièi  !  s  ,  fût  surabondante  et  par 
conséquent  nuisible  ;  et  que  là ,  au 
coutraire,  où  le  sol  est  très-soc  ou 
imperméable  à  ces  mêmes  va* 
peurs,  par  la  nature  de  quelques- 
unes  des  couches  intermédiaires, 
les  émanations  des  rivières  fissent 
un  bienfait  pour  la  vigne ,  et  vrai- 
ment un  moyen  de  prospérité  ? 
Mais  il  est  une  circonstance  essen- 
tielle pour  en  assurer  le  bon  effet; 
c'est  que  les  vignes  dominent  la 
rivière  ;  qu  elles  soient  assez  éle- 
vées pour  n'être  atteintes  par  les 
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émanations  buinides,  qu*apTè»qoe 

celles-ci  ont,  en  qucltjiic  -■or[i\  rte 
combinées  avec  lair  almofiphé- 
rique.  Les  vapeoxs  épaisses,  né- 
buleuses, Don  encore  raréfiées, 
sont  les  causes  les  plus  nrochaines 
des  brouillards  ,  des  Irimats,  des 
gelées,  aussi  ne  peut-on  être  trop 
alteiilif  à  choisir,  pour  leur  cul- 
turc  ,  un  terrein  éloigné  de  tout 
ce  qui  peut  les  produire  et  les  coiif 
server  ;  tels  que  les  sources  ou  les 
eaux  stagnantes  ,  les  taillis  et  les 
hautes  iutayes ,  tes  bociaes^  les 
bruyères,  les  geniietières,les  lan* 
driércs,  les  prairies  naturelles  ou 
artificielles  ,  je  dirois  même  les 
champs  cultivés  eu  céréales;  il 
n  est  pas  jusqnes  aux  clAtures  en 
liaifs  vives  ,  jusques  aux  arbres 
épars ,  ({ui  ne  puissent  être  la  cause 
d'un  fléau  pour  les  vignes.  Les 
propriétaires  de  celles  qui  sont  si- 
tuées dans  les  ci -devant  Angou- 
mois  et  Saintonge,  ont  souvent  à 
faillir  cor  la  mldioBrité  ée  lenrs 
récoltes^  après  en  avoir  admiré 
la  pr(^paration  au  raomeut  où  la 
ileur  est  prête  à  s'épanouir  ;  mais 
nue  abondante  rosée  survient,  la 
plante  se  pénétre  d'humidité  ; 
i'eiretdu  veut  est  nul  pour  la  dis- 
siper, parce  que  les  grands  végé- 
taux y  sont  un  obstacle  à  sa  cir- 
culation ;  le  Froid  devient  plus  pi- 
quant au  lever  dusol^l;  il  saisit  et 
condense  les  molécules  aqueu> 
ses;  il  les  convertit  en  glace;  et 
les  jeunes  bourgeons  rt  touics  les 
parties  de  la  fructiticatjuu  sont 
entièrement  désorganisés  par  l'im- 
pression des  premiers  ruvons  du 
soleil.  On  connoît  la  cause  fin  mal, 
OQ  ne  la  détruit  pai  ^  cL  un  se 
ploiptî 
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Ne  perdons  jamais  de  yw  M 
précepte  de  Virgile.: 

 Denùjue  ûperto* 

£acc/ms  amat  cdlet. 

«  La  vigne  seplaitsur  des  rollînes 
découvertes  jj.  On  diroii  que  la 
nature  a  pris  plaisir  à  former  pour 
elle  cette  belle  chaîne  de  collines 
((ui  traverse  la  Bourgogpe.  £lies 
tiennent  les  unes  aux  antres  par 
des  vallées  dont  la  pente  est  si 
douce ,  qu'elle  est  à  peine  remar- 
quable. Tournées  au  sud-est,  elles 
présentent,  dans  leur  rénnîon,  la 
forme  d'un  arc  détendu ,  par  le- 
quel les  vignobles  qu'elles  renfer- 
^  ment  se  trouvent ,  d'une  part ,  à 
couvert  des  froids  piquaus  du 
nord,  des  vents  orageux  du  nord- 
ouest  et  des  pluies  ifiroides  et  fré- 
quentes de  Tonest;  de  Pautre,  ils 
jouissent  plus  long-tenu  qu'à  toute 
autre  cxposif ion ,  des  regards  du 
soleil  ;  circonstance  d'autant  plut 
heureuse,  qu'une  grande  niasse 
de  lumière  efune  chaleur  durable 
•sont  les  premiers  agens  qu'emploie 
la  nature  pour  l'i-lahoraCion  de  la 
séve  ;  aussi  leur  soiruues-nous  re- 
devables (îc  la  qualité  des  vins  de 
V  oluey,  de  Pomard,  d'Alosse,  de 
Pernaud,  de  Savigny,  d'Aunay, 
de  Nuits,  de  Chambertin ,  de  Mul- 
saut,  de  Morachct,  Sillery,  Ver- 
senay ,  Epernay ,  Mouasy ,  i'ier- 
ri,eto. 

Il  peut  cependant  résulter  de 
frès-gravCs  incoinrnipus  de  cet 
aspect  à  l'est.  Pour  peu  que  la 
superficie  du  terrein  soit  disposée 
à  conserver  rhumîdité  ;  si  le  sol 
est  à  découvert ,  du  côté  du  snd- 
ouest  ;  s'il  est  avoisiué  par  des 
objets  propres  k  produira  des 
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liramfls  ,  on  à  empéclier  lenr 

prompte  vaporisation  ,  comme 
ceux  que  nous  avons  cités  plus 
baat,  le  ealtivafeur  ne  vit  qae  de 
craintes  et  d*âiixi^tés,  parce  qu'en 
cfiët  les  premiers  rayons  du  soleil 
levant  sont  lesagens  des  dciiaikti  es 
de  la  gelée.  C^tteexpositioa  peot 
donc  T'tre  préférée  à  fonte  aiirre, 
vers  nos  contrées  n»éridionales , 
où  la  base  du  tcrrein  et  les  cir- 
constances locales  répondent,  en 
^én(^ral ,  n  la  I  ititiuie  ;  mais  elle  ne 
peut  être  iiiditlereiomcQt  adoptée 

Civfout.  En  approc^iiit  do  nord, 
ipect  du  midi  semble  convenir 
davantage  à  la  vigne  ,  <\n  moins 
sous  le  rapport  de  sa  cousrrvation. 
Le  soleil,  pendant  les  premières 
heures  du  jour  ,  ne  porle  ses 
ra)'onR  sur  elle  qu'obliquement  ; 
leur  effet  suffît  pour  évaporer  la 
rosée,  pour  sécher  la  plante  ;  elle 
n'est  prnôfr^e  parla  chaleur  qu  in- 
sensiblement ;  et  quand  celle-ci 
est  parvenue  k  son  plos  hant  de- 
gré diurne  d'intensité,  la  première 
cause  du  mal  à  redouter,  ri)umî- 
dité,  a ,  depuis  assez  long-lems  , 
cessé  d'exister.  On  seroit  emba- 
rassé  ,  peut-être  ,  pour  citer  un 
aussi  grand  nombre  de  vins  dé» 
licats  produits  à  celte  exposition , 
^a*k  celle  de  Test  et  du  sud-est  ; 
reppf)dant  il  en  est  .  puî^^nur  les 
côtes  de  Dizi,  de  Mateuil ,  aHaut- 
vilters  ,  d'Ai ,  etc. ,  ont  le  plein 
midi  pour  aspect.  L'exposition  au 
couchant  convient  à  si  peu  de  lo- 
calités, qu'il  est  à  f)eine  nécessaire 
d'en  paner.  La  vigne  y  reçoit  les 
vents  les  plus  fâcheux  ,  ceux  du 
nord  ouest.  Le  soleil  n'y  fait  sentir 
ses  rayons  qu'au  Inoiueut  où  sa 
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finfalesM  les  raid  sans  effet  S'ils 

agissent  encore  sur  la  sévc ,  ce 
n'est  que  pendant  quelques  lieares 
senlenient  ;  la  nnit  vient  bietttôt 
effacer  jusqu'à  la  trace  de  leur  ini- 
prejîsion.  De  plus ,  l'évaporatîou 
de  rhuMiidité  ne  commence  que 
très-tard,  à  cet  aspect;  la  conden- 
sation de  l'air  y  maintient  fes  va- 
peurs dans  la  basse  région  ;  la 
vigne  s'y  trouve  constamment 
plongée  dans  une  atmosphère  né- 
puleuse ,  et  ses  fruits  ne  mûrissent 
jamais. 

Après  les  eoHinès  i  |MBles  doQp 
ces,  à  sommets  arrondis,  et  celles 

qui ,  terminées  par  un  plateau  , 
présentent  un  cône  tronqué;  on 
a  recoàrst  pour  planter  la  vigne , 
aux  coteaux  plus  élevés  ;  car  l'iiom- 
mc  ne  rencontre  pas  par-tout  les 
choses  ou  les  formes  qui  convieo- 
droient  le  plus  à  ses  Dcsoins^  on 
qui  agréeroieiit  davantage  à  ses 
caprices.  Les  pentes  les  moins  ra- 

{>ide8  sont  A  préférer  ,  parce  que 
es  travaux  de  la  culture  j  sont 
moins  pénibles  :  que  les  ravins  s'y 
forment  moins  facilement  ;  et  que 
les  ébonleuDens  y  sont  pins  rares.  ' 
Le' sol  des  coteaux  r-t  plus  inécal 
que  celui  de  tout  autre  site;  plus 
fu  ont  de  rapidité,  plus  les  iné- 

f alités  de  la  terre  sont  frappantes» 
-a  pluie  ,  dont  l'action  tend  sans 
cesse  à  combler  le»  vallées  ,  en 
affaissant  les  cimes,  entrabie  snr 
le  milieu,  et  ensuite  vers  ie  bas, 
tout  l'humus  dont  elles  étoient  ro> 
vêtues  avant  le  défrichement,  de 
manière  à  laisser  souvent  le  tuf  à 
n  découvert.  Aussi ,  la  plupart  de 
CCS  hauteurs, même  celles  plantées 
en  vigues,  ofireut-clles  l'aspect  de 
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la  «térilîf^  dan«  le  ierrcîn,  e»  du 

rachitisme  clans  les  plantes.  Les 
tiges  sont  minces,  à  moitié  déra- 
cinées, les  sarmens  frêle»,  courts 
et  menu.  Les  fruits ,  qui  y  sont 
suspendus,  sont  plutôt  des  c^rap- 
pillons  que  des  grappes  ;  el  leurs 
ftoilies  «embleroient  platôtappar- 
tenir  à  l'arable  comiTinn  ;^  acer 
eampestre,  qu'à  la  vigue.  Ce  ter- 
rein  est  trop  maigre  \  la  pente  de 
la  couche  argileuse,  suivant  l'in- 
clinaison de  toutes  les  autres  cou- 
ches,a  trop  de  rapidité  pour  trans- 
meHie  de  nmniidité  aux  racines; 
elles  ne  trouvent  donc  là  que  Vx 
quantité  essentielle  de  nourriture 
qu'il  leur  faut  pour  ne  pa» mourir; 
et  cela  ne  tuARt  pas.  Ces  haatenis, 
cxpnsres  anxcffels  des  orales  vio- 
lens,  sont  souvent  baltucs  par  les 
vents,  frappées  par  la  grêle  ,  et 
éprouvent,  m^nie  à  l'aspect  du 
plein  midi  ,  des  froids  plus  pi- 
quans  et  plus  dangereux  que  û 
elles  avoient  ^exposition  du  nord. 

ers  la  base  de  la  montagne , 
la  vigne  est  sujette  à  des  inconvé- 
niens  tout  contraires  et  non  moins 
fâcheux.  L'atmosphère  y  est  tou- 
jours humide  ;  les  bonnes  terres 
s'y  sont  amoncelées  dans  uncpro- 
porlion  désastreuse  pour  cette 
plante  ,  parce  qnVUe  repaît 
d'une  surabondance^de  nourriture 

aui  fait  tourner  à  bois  tous  ses  pro- 
mis, on  qui  fait  passer  ses  raisins 
h  1t  ponrriluTO,  avant  qu'ils  aient 
atteint  l'époque  de  leur  maturité. 

Le  milieu  dn  coteau  est  donc  ha 
position  par  excellence.  La  viRne 
n'y  trouve  point  de  quoi  satisfaire 
son  intempérance  naturelle  ;  elle 
içlj  p4tit  point  non  plut  daqs  une 
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discite  s^solue.  Non-scuîement  sa 
végétation  s'y  ïnaintit-it  dans  les 
bornes  que  l'art  tendàiui  prescrire, 
mais  par  Taelion  et  la  réaction  dea 
rayons  du  soleil ,  c'est  à-dire,  par 
leur  incidence  et  leur  réflexion ,  le 
vin  y  acquiert  des  qualités  qu'on 
ne  trouve  jamais  dans  oalni  qui  est 
récolté  aux  deux  autres  extréruité». 
On  observe  que  si  le  vin  du  bas  de 
la  montagne ,  qu'on  nomme  le  cloa 
Vougeot,  vaut  trois  cents  rranc5,lcs 
deux  hectolitres,  celui  du  milieu  se 
vend  neuf  ceuts,  el  celui  du  haut, 
ma  cents  seulement. 

nntuTf;  des  terres  regardées 
comme  ies  plus  propres  à  La  culture 
de  la  v  i  gn  e ,  varie  comme  les  elîmala 
dans  lesquels  cette  culture  est  in- 
troduite. Nous  ne  parlerons  ici  que 
des  couches  supérieures  du  sol , 
pour  ne  donner  dans  aucune  con- 
jecture hasardée.  L'expérience  dé- 
montre que,  dans  les  départcmens 
méridionaux,  la  vigne  se  plaît  et 
prospère  dai^  las  terres,  volcani- 
ques ,  dans  les  grès  et  dans  les 
sables  granitiques,  mêlés  de  terre 
végétale  et  de  quelques  portions 
d'aluniinc.  Vers  le  centre  de  la 
France,  elle  réussit  dans  ies  schiste* 
ardoisés ,  et  surfont  dans  lestoehea 
çalcwres ,  qui  se  délitent  facilement 
au  contact  de  l'air.  Au  nord ,  ou 
préfère lesable gras, combiné  avec 
la  terre  oalcaire ,  mais  par-tout  on 
peut  faire  usape  de  la  réunion 
presque  monstrueuse  des  terres 
et  des  pierres  de*  tous  les  genres  , 
pourvu  que  cette  masse  soit  très- 
perméable  à  Veau ,  et  quelle  re- 
tienne très-peu  d'humidilc.  Ou  rc' 
garde  oomme  une  qualité  essen* 
SeUe      Ikmuws  t«m>  ^  » 
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lenr  mélange  avec  les  qoarts ,  lei 

cailloux  el  les  f^ros  pravicrs.  Les 
rayons  du  8o!eil  péuèireut  ces 
fiferres  ;  elles  s  approvisionnent , 
Çii  quelcjue  sorte,  de  chaleur  pen- 
dant le  jour,  et  la  dispensent  aux 
plantes  pendant  la  nuit.  Ce  n'est 
pas  tout  :  dans  une  terre  exoesei* 
vemrnt  poreuse  ,  elles  scr\"ent 
encore ,  par  l'eHet  de  leur  poids 
'  et  de  leur  iiias.sc  ,  à  modérer  k 
trop  prompte évaporalîon  de  Vhor 
jniailé. 

Au  reste ,  c'est  pins  par  leurs 
productions  végétaiesque  par  tout 
autre  moyen  qu'on  peut  contioîlrc 
les  qualités  du  sol  et  la  tempéra- 
ture du  dtn»t.  Par-^outoùleculo 
ti valeur  verra  prospérer,  entx'au* 
1res,  le  figuier  ,  ficns  carha ,  l'a- 
mandier à  noyau  tendre  ,  drnyg- 
dabts  communia  ;  on  il  verra  Is 
pêcher ,  amygdalus  prr.f/ra ,  don- 
ner de  beaux  et  de  bons  fruits, 
sans  le  secours  de  la  greflë ,  il 
pourra  oouclure  que  la  terre  et 
l'exposition  oii  croissent  ces  plantes 
seront  favorables  à  la  culture  do 
U  vigne; 

Section  II. 

**  De  lit  prépara f ton  du  tcrrcin  ;  du 
choi  t  (Icsplunts  •  de  leur  espa- 
cement ,  et  des  différeiUe»  ma- 
nières dephmUr, 

Le  cultivateur,  apros  avoir  fixé 
son  choix  sur  une  pièce  de  terre 
analogne  à  celles  clont  nous  venons 
de  parler ,  par  la  nature  de  son 
prniM,  par  sa  position,  et  par  les 
iibrisqui  doivent  la  protéger  contre 
tous  les  genres  <f intempérie,  i^oc- 
cupera ,  non  pas  seidemwt  de  la 


défrichera  la  charrue, à Ja  houe, 
ou  à  la  bi'clic  ,  mais  de  la  défon- 
cer ,  et  d'en  retourner  la  terre  jus- 
qu'à nu  décimètre  an-dessout  du 

Eoint  sur  lequel  reposera  chaque 
asc  de  son  plant.  Plus  le  tcrreîa 
est  sec,  plus  ou  approche  du  midi, 
et  plus  le  défoncement  doit  avoir 
de  profondeur  ;  d'une  part,  parce 
que  rhuuiidité  est  nécessaire  à  la 
iMmation  ou  à  la  reprise  des  ra- 
eines  ;  de  l'autre  ,  parce  que  les 
racines  y  doivent  t^fre  plus  multi- 
pliées, et  les  plants  plus  espacés 
que  vers  les  contrées  septentrio- 
nales ;  mais  il  faut  que  la  vigne 
trouve  par-tout  une  terre  meuble, 
divisée,  et  que  ses  racines  puissent 
aisément  pénétrer.  A  proporiioa 

3 lie  le  défoncement  s'exécute,  on 
égage  le  terrein  des  pierres  les 
plus  grosses  ;  on  les  réunit  en  pe- 
tits  tas  à  la  surface  fin  sol  ,  pour 
en  former  ensuite  des  terrasses  de 
deox  mètres  de  largeur  ,  si  la  ra- 
pi;i:i(5  de  la  pente  est  telle  qnli 
fiilie  t  TiiploTcr  ce  moyen  pour 
soutenir  les  terres,  comme  à  Côte- 
Rôtie,  et  s'épargner  le  travail  ex- 
cessivenient  pénible,  de  reporter 
aunuelleiiient  à  la  cime  celles  qui 
anroîentétécntntnées  au  bas  de  la 
montagne.  On  peut  encore  em- 
ployer ces  pierres  à  former  un 
mûr  de  clôture  à  pierres  sècljes 
ouliéesiselonleursforraesou  leurs 
-dimensions  ;  car  nous  proscrivons 
de  nos  vignobles ,  non-.seulement 
les  arbres  épars ,  de  quelque  nature 
qu'ils  soient,  parce  qu'ils  préjudî« 
cient  aux  cops  par  leur  onibra'je  , 
par  leurs  racines  et  par  l'humidité 
qu'ils  conservent  autour. deux  ; 
mais  nous  en  éloignons  spéciale» 

C  c 
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ment  lesliaies  vires.  An  défâof  de 

pierres,  il  vaudroit  mieux  .se*  bor- 
ner à  creuser  un  fossé  large  et 
profond  ;  cl  si  sa  crête  est  eu  de- 
Kors  de  l'enceinte,  on  peuttontau 
plus  se  permettre  d'y  planter  \m 
rang  d'aubépin  ,  craiœgus  oxia- 
cantha ,  qu*on  a  soin  de  maintenir 
«  laliaulcur  d'iiti  mètre  seulement. 

On  rencontre  des  sols  propres  à 
la^culture  de  la  vigne  ,  mais  qui 
pn'scnteiit,  an  premier  aspect,  des 
diffîctiltés  insurmontables  pour  Ifs 
niellre  en  valeur.  Ce  sont  des  ro- 
ches presque  nues,  mais  tendres  , 
qui  sécailjent  et  sefîleurissent  à 
l'air.  L'action  de  la  bêcbc,  de  la 
tranche, de  la  boue,  est  insuSisanle 
pour  la  diviser,  pour  en  atténuer 
convenablcmeii»  1  ■  ;  p  irfivs.  II  ne 
faut  pas  se  déconcerter  avant  d'en 
avoir  fait  Tessai  ;  souvent ,  avec  le 
secours  de  la  mine ,  des  Icyiei» , 
des  maillets ,  on  vient  à  bout ,  avec 
beaucoup  inoitis  de  peines  et  de 
dépenses  qu'on  ne  l'auroit  supposé, 
de  con%-frhr  ces  roches  en  excel- 
lents crûs  de  vîn  ,  très-propres  à 
dédommager  amplement  le  pro- 

f)riétaire  de  sès  avauces  et  de  tous 
es  frais  d'exploitation.  Un  parti- 
culier des  environs  d'Ânduse,  dé- 
partement du  Gard ,  possédoit  dans 
•on  domnîtic  une  roche  calcaire 
nuei  dont  il  ne  savoit  c|ue  faire. 
Il  prit  le  parti,  il  y  a  environ  qua- 
rante ans ,  de  faire  jouer  la  mine 
et  de  la  faire  (^clafer.  On  en  brisa 
ensuite  les  pierres  à  coups  de  mail- 
lot ,  pour  les  réduire  à  la  grosseur 
des  noisettes  ou'des  pois.oa  roche 
ainsi  brisée,  fut  mise  snr  mi  plan 
incliné,  suivant  la  nature  du  lieu  : 
ily  planta  la  vigne  »qai,A  la grande 
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snrprise  de  tons ,  produisit  etpro- . 

duit  encore  le  meilleur  vin  du  pays. 
Lorscjue  ces  df'bris  de  pierres  sont 
échauffi^s  par  les  ru} eus  du  soleil, 
il  seroit  impossible d*en  supporter 
la  chaleur  et  d'y  marcher  pieds 
uuds.  Ce  lieu  se  nounue  boubei- 
ran  ;  il  est  voisin  de  Gaujac. 

Si  le  terreiii  qu'on  se  propose 
de  mettre  en  vigne  e.st  déjà  en 
rapport,  la  meilleure  préparation 
qu'on  puisse  lui  donner,  c*est  d*jr 
cultiver  ,  pendant  doux  ou  trois 
ans  ,  des  plantes  potagères  ,.jdes 
légumineuses, des  racines,  des  tu- 
bercules,  donnant  la  préférence  à 
celles  dont  la  culture  exige  plu- 
sieurs labours,  connue  U  . s  haricots, 
les  pommes  de  terre ,  etc.  l  es  fîi- 
çons  qu'on  est  obligé  de  leur  don- 
ner ,  les  engrais  par  lescjucU  on 
prépare  ta  terre  a  les  faire  pros- 

1)érer,  l'ameublissent,  la  divisent, 
'enTichi-ssenl.  I.e  fumier,  en  géné- 
ral si  contraire  à  la  vigne,  rennemi 
des  bonnes  cpiaUtés  ae  son  fruit , 
répandu  ainsi  d'avance  ,  ne  se  fait 
plus  remarquer  que  par  ses  bons 
e^ts;  il  i^est  dégagé  de  Texcès  de 
son  acide  carbonique  ;  il  n'est  plus, 
en  quelque  sorte  ,  que  de  la  terre 
végétale ,  combinée  avec  le  fonda 
du  terrein  ;  et ,  dans  cette  nature 
il  convient  à  la  vigne  dans  tous  ses 
âges,  et  sur-tout  dans  celai  de  sou 
enfance. 

Les  terres  qui  ont  donné ,  pen- 
dant plusieurs  anuécs  de  suite,  de 
bonnes  récoltes  de  sainfoin, Ae^t/^- 
»arum  mobryehis ^ts^àélatient, 
rmdiciifo  Faf!:\} ,  ont  aussi  reçu 
une  excelleutc  préparation  pour 
la  vigne.  De  tous  les  végétaux  ad" 
mis  dans  notre  agriculture,  il  n'en 
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est  même  tfaenn  de  plus  propre  i 

siicrcMlor  à  uno  vif;ne  ([iic  sa  vieil- 
lesse a  iorcé  d  arruchcr ,  cl  qu'on 
se  propose  de  rcnoaveiter  au  bout 
do  quelques  années.  L'arrachase 
et  rcxtractîon  des  racines  de  u 
vigne,  exécuté  avec  soin, (et  cet 
article  est  de  la  plus  grande  rm- 
portanco  )*  dispose  mervcilUMise- 
ment  le  terrein  à  recevoir  les  se- 
mences de  ces  deux  excellcns  fou- 
rages  ;  oelles'ci  «  A  leur  tour  ,  le 
npfnyrnt  des  plantes  parasite.^  et 
gourmandes,  en  le  couvrant  de. 
ioute  répaîsseur  de  leurs  tîges 
toufîijcs.  l  eurs  racines,  qui  plon- 
genl  profondément  dnns  la  terre  , 
en  divisent  encore  les  molécules  ; 
ces  plantes ,  enfin,  par  lear longue 
durée  ,  flonncnt  h  toute  în  masse 
du  terrein  le  tems  de  se  reviviticr 
et  de  s'imprégner  de  noaveatt  de* 
principes  aliiuentaires  de  la  vigne. 
Au  reste  .qu'on  pr^Mire,  pour  la 
cultiver,  soit  une  terre  neuve  ou 
en  firiclie  ,  soit  une  terre  d^  en 
rapport, Tarticle  essentiel  est  quelle 
•oitasKz  divisée  dans  son  étendue 
et  dans  sa  profondeur  ,  pour  que 
les  racines  naissantes  puissent  la 
pénc'trcr  «!«/^inent,  ctsansqueleur 
direutiou  naturelle  en  soit  contra- 
riée. 

On  crc'c  ,  on  renouvelle ,  on  per- 
pétue uue  vigne  par  le  moyen  des 
crosseltes ,  des  boutures ,  des  plants 
eoraoinÀs ,  des  maroottes  et  des 
provins.  On  pourroit  amsi  faire 
usage  des  semis  ;  mais  cette  der- 
nière voie  parolt  trop  lenfe.  Da- 
li a  me  l  assure  qu'un  pied  de  \\^ne 
élevé  de  pépin  n'avoit  encore  pro- 
duit, chez  lui,  aucun  fruit,  au  bout 
dft  douze  années  de  culture. 
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La  erossefte,  qu'on  nommeausst . 

cliappon  ,  est  une  partie  des»irnient 
poossc'  diiris  l'aniice  et  à  laquelle 
est  jointe  une  petite  portion  du 
botsdela  pousse  préeédenlQ.  Sans 
cette  annexe  ,  la  crosselte  seroïf 
une  bouture ,  puiKiu'elle  seule  éta' 
blit  la  différence.  Plusieurs  eultiva- 
teurs   les  emploient  indistinctc- 
menf ,  parce qu'ik n'ont fàit  aucune 
reiucirque  <]ui  fût  particulière  à  la 
manière  d'être  on  de  végéter  de 
chacnne d'elles,  on  qui  ne  fûtcora- 
munc  à  toutes  les  deux.  En  etiet , 
il  seroit  difficile  d'assigner  une 
fonction  particulière  à  ce  vieux 
bois  qui  forme  la  crosseltc  :  il  nn 
donne  jamais  de  racines  ;  il  n'est 
point  susceptible  de  recevoir  la 
communication    (\n  mouvement 
végétatif;  à  peine  il  est  enfoncé  en 
terre  qa*ii  tend  à  la  décomposition. 
Il  n'est-là  vraisemblablement  que 
pour  attester  les  bonnes  qualités 
de  la  bouture  a  laquelle  il  est  joint, 
tf  Les  anciens  «  dit  Olivier  de 
»  Serres  ,  ont  coiiîTiiandé  qu'en 
0  eneillant  les  crosseties  ou  mail> 
»  lots ,  leur  tmt  laissé  du  vieux 
»  bois  :  non  que  cela  de  soy  serve 
»  à  la  fertilité;  mais  afin  qucpar- 
n  là  l'on  fust  bridé  de  ne  planter 
M  qtie  des  œibles  plus  profitables , 
M  les([ne1s  sont  tousiours  les  plus 
»  proches  du  tronc.  Ainsi  ce  vieux 
•  bois  y  demeurant ,  l'on  ne  peut 
»  être  trompé  en  cela  ,  autrement 
»  il  seroit  facile  d'une  longue cros- 
»  settc  en  faire  ,  par  tromperie , 
»  deux  ou  trois ,  contre  l'intention 
i>  de  tout  bon  vigneron  m.  En  par- 
lant du  cboix  des  plants  et  rif  1^ 
manière  de  les  mettre  en  place  , 
nous  emploierons  donc  indisiinc* 

.  Ce  $ 
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tement  les  mots  de  crossetteset'de 

boutures ,  ponr  désigner  ceux  qui 
se  sont  garnis  d'aucune  racine. 

Le  plant  enraciné  est  on  ieune 
cep ,  élevé  dans  une  pépinière  où 
il  a  été  placé  deux  ans  plutôt  sous 
la  forme  de  crOnette  on  de  bon- 
tare  ;  et  où  il  a  reçu  le«  mêmes 
feçons  que  les  arbres  ^'îevf^s  dans 
les  pépinières  les  mieux  soignées. 
Il  est  cependant  nn  moyeu  pins 
court  5  plus  simple  et  moins  dl.s» 
pcndieux  dese  procurer  du  plant 
enraciné.  Choisisses  ,  en  floréal , 
un  sarment  fort  et  vigoureux;  en- 
levez les  yeux  les  plus  voisins  du 
cep  ;  inclines  doucemeut  son  ex- 
trénn'té  supérienre  dans  une  petite 
fosse  que  vous  aurez  préparée  au- 
dessous  pour  la  recevoir;  recou* 
Viez-la  déterre;  assujettisses  con- 
tre une  gaulelte  la  partie  exté- 
rieure de  ce  sarment  et  vous  en 
obtiendrez  uu  plant  enraciné ,  que 
vous  sépareres  du  g<^  ,  à  la  Bn  de 
l'automne  ou  de  l'hiver  suivant. 
Ayez  sur-tout  l'attention  de  ne  pas 
couder  le  sarment  ;  il  doit  être 
plié ,  non  en  équerre ,  mais  un  peu 
plus  qu'en  demi-cercle.  L'ne  cou- 
dure  trop  rapnrocbée  meurtrit , 
brise ,  déchire  les  caoanz  sévenx, 
y  forme  des  obsfructions  :  elle  est 
un  obstacle  aux  progrès  de  la  vé- 
gétation. 

La  marcotte  est  une  partie  de 
sarment  quou  couche  et  anfîn 
fixe  dans  un  panier  rempli  de 
terre.  L. 'extrémité  du  sarment  sort 
du  panier  à  la  hauteur  de  deux  ou 
trois  nœuds.  La  partie  du  bois  en- 
terrée pousse  des  racines  par  les 
rugosités  vcMsines  de  Tinsertion 
des  bourgeons  ((ut  raifenne  b 
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pipior.  Le  «accès  de  eefle  manière 
de  se  procurer  du  ])laut  enraciné 
est  certain  sans  doute  ;  elle  est 
bonneà  employerdanslesjardins, 
pour  former de.s  treilles,  pouren- 
tourer  dcs^uarrés;  mais  n'est  -  elle 
pas  trop  mrantienftequand  on  tra* 
vaille  en  çrand  ? 

Les  ancrens  préféroient  le  plant 
enraciné  à  la  crossette.  Nous  con- 
noisKons  quelques  grandsvignobles 
en  France  où  cette  méthode  est 
adoptée  exclusivement  à  toute 
aatre.  Cependant  on  né  peut  se 
dissimuler  qu'elle  n'ait  de  grands 
înconvéniens:  qu'elle  ne  soit  même 
souvent  impraticable.  Dans  les 
lieux  ,  par  exemple  oîi  Ton  est 
forcé  d'employer  I  i  Vinj^ar  ,  la 
taravelle  ou  plantoir  de  ïvr  pour 
ouvrir  la  ferre ,  ecmmient  mtro' 
duire,  sans  les  pelotonner  ,  sans 
les  presser,  sans  les  ïnntîler  ,  ces 
touffes  chevelues  ?  il  faudroit  à 
chacune  une  ouverture  de  quatre 
ou  ciiu(  décimètres  en  largeur  et 
eu  proluudeur  pour  les  étaler,  les 
disposer  ,  les  asseoir  dans  le  sens 
et  selon  les  dimensions  que  la  na- 
ture leur  El  r'fuuiée.s.  On  dira  peut- 
être  qu'eu  retranchant  aux  plantes 
leurs  raeines  cbevdiKS,  on  lev 
soulage  ;  que  c'est  le  uio^  f^ii  do 
leur  en  taire  pousser  de  meilleures. 
Ce  raisonnement  est  faux.  Ce  n*est 
pmnt  Tarbre  oui  nourrit  les  ra- 
cines ;  mais  elles  sont  indispen- 
sables à  sa  végétation  ;  l'arbre 
croit  et  profite  selon  que  ce  prin* 
cipe  de  vie  est  ahondaut  et  agis- 
sant ;  le  retranchcnient  de  ses 
racines ,  loin  de  le  soulager ,  nuîl 
essenlieilement  à  sa  croissance. 
Dire  que  les  noavcUes  raâAcs 
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qu'on  oblige  une  plante  à  pousser , 
«ont  préPérables  a  celles  que  Ton 
coupe  ,  c'est  encore  avancer  uu 
paradoxB.  Les  racines  éooort^s 
emploient  un  tems  infini  à  repren- 
dre ,  ne  rapportent  que  tard  ,  ne 
profitent  (^uc  fuibleuieut  et  Hnis- 
sent  souvent  par  mourir  avant  la 
reprise.  Quand  vous  plantez , con- 
tentez -vius  ,  en  général ,  de  rac- 
courcir jusqu  an  vif  celles  qui  sont 
tnorteS)  cbanciéesou  ca-cs^es. 

Les  plants  enracinés  de  la  vi;ïîie 
sont  plan  délicats  que  ie^  jeuue^ 
«rbres  desantres  familles  devégé* 

fanx.  En  snripris-mt  des  Fosses  on 
des  trancbées assez  profondes,  as- 
sez ouvertes  pour  les  contenir 
sans  qu'ils  soient  à  la  gêne,  leurs 
racines  s'y  trouveront  encore  dé- 
placées. La  noorriture  et  les  su- 
çoirs ne  seront  plus  dans  la  même 
rlirr r  iir  n  ;  il  f'nidra  un  assezlong- 
tenis  pour  que  les  circonstances 

J)ar  lesquelles  le  soc  nourricier  et 
es  bouches  des  racines  capillaires 
tendoient  à  se  rapprocher  mutuel- 
lement, setiibliiseut  de  uouvcau. 
lyaîlleiirs,  le  plant  enraciné  est 
communément  tiré  des  pépinières; 
on  forme  ces  pépijuères  dans  les 

Î'ardinsyf^est-à^ire,  dans  desterres 
}îcn  supérieures  en  qualité  à  celles 
dans  lesquelles  on  les  transplante 
pour  former  une  vigne.  Dans  les 
pépinières  il  reçoit  des  engrais  et 
inrine  des  arrosemens  au  besoin, 
line  lois  converti  eu  vigne,  il  est 
f  ont-à-conp  sevr^  de  ces  avantages , 
et  il  doit  être  d'autant  plus  sensible 
que  son  penchant  iiafTirclle  porte 
à  se  substanter  ,  on  peut  le  dirc> 
jasaifà  l'indiscrétion.' 
'  ]foarpeii,eiioulxc,qa'ilt'iécoule 


V  I  G  213 

dd  tems  entre  l'arracbage  et  la 
transplantation  ,les  racines  les  plus 
ténues ,  et  ce  sont  les  plus  agis- 
santes, se  desséchent  et  perdent 
cette  sonplesse  qni  leur  est  si  né- 
cessaire pour  remplir  les  fonctions 
auxquelles  elles  sont  destinées.  Si 
l'ouvrier  n'a  pas  l'attention  ,,trop 
gênante  ,  trop  miautieusc  ponr 
qu'on  y  puisse  compter,  de  rendre 
i  chaque  individu  le  genre  d*expo« 
silion  (ju'il  avoit  dans  la  pépinière , 
de  donner  celle  du  Nord  au  côté 
qui  a  déjà  clé  accoutumé  à  son 
action,  et  au  Midi  celle  dont  les 
pores  ont  clé  déjà  diliiiés  par  la 
cbaleur;  la  plante  succombera 
bientôt ,  il  loi  faudra  du  moins  beau- 
coup  de  tems  pour  quelle  s'acli> 
mate  de  nouveau.  Ainsi ,  quoùpj'au 
premier  appcrçu  on  pui&sc  croire 
ffu'il  y  ait  à  gagner  411  tems  en  pré-, 
féraiît  !r=;  plants   enrar'nt'?;  aux 

i>lan(&dc bouture,  parce  que  dans 
es  premiers  les  racines  sont  déjà 
formées  et  qu'il  ne  s'agit  que.  de 
leurs  reprises ,  tandis  que  dans  les 
seconds  elles  ont  à  se  développer  et 
à  croître,  ce  n'eu  es^  pas  moîna  ' 
une  erreur.  L'expérience  prouve 
que  ce  tems  de  la  remise  desclie- 
veltis  est  tont' aussi  long  dans  les 
plants  enracinés  que  celui  de  leur 
formation  dans  les  crossettesou  les 
bouturcs.Cellts-ci  n'ont  encore  con- 
tracté aucune  habitude;  très-mo- 
biles dans  leur  manière  d'ôire  f 

3uand  elles  faisoient  encore  partie 
ucep  dont  on  la  a  détachées, 
elles  ont  été  accoutumées  dès  leur 
naissance  à  recevoir  indistincte- 
ment de  toutes  parts  les  impres- 
sions de  la  chaleur  et  de  la  froi- 
dure. Le  prompt  et  l'entier  saco^ 
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'  de  la  plantation  eû  houhirf'di^pcnd 
eiilièrement  de  la  bonne  prëpara- 
f  ion  de  la  terre ,  des  soins  qu'on 
donne  aux  clIfTérens  procôilés  rlc 
détail  qii  exige  la  plautatioa  et  du 
lx>n  choix  des  plants. 

Une  bonne  crossette  doîf  être 
prise  sur  un  cep  fortel  v!f';niircnx, 
d^é  de  huit  ou  dix  ans  au  plus  , 
dans  les  ferreîns  oh  la  vigne  ne 
.  subsiste  cjul^  pendant  vingf-cinq  du 
trente  années  ;  et  do  vingtà  trente 
dans  ceox  où  elle  se  soutient  en 
bon  état  pendant  environ  un  siècle, 
(^uai'd  l:i  mère. «iouolic n'a  pasfour- 
n»  la  uioilié  de  sa  carrière,  e^eest 
encore  douée  de  toute  son  éner de 
végélativcllfaut  être  assuré  ([u'die 
produit  des  iruits  gros  et  bien 
Iiourris;  il  faut  que  son  bois  soit 
Ibrl ,  sain ,  sans  tare,  sans  cassure , 
qu'il  ait  lui-même  porté  du  fruit 
dans  l'année ,  parce  qu'alors  sa  fé- 
condité ii*esk  pas  équivoque  ;  et 
qu'il  ail  assez  de  longueur  pour 
qu'après  en  avoir  refranehé  une 
partie  de  lexirémil»!  supérieure, 
qui  doit  être  rebutée,  le  surplus 
ptiisse  pkmgrr  en  terre  h  la  pro- 
Ibndeur  de  trois  à  cinq  décimètres, 
■  selon  lanahire  du  sol  et  du  cKinat, 
et  excéder  de  deux  nœuds  au 
moins  la  surfaee  du  terrein.  Le 
propriétaire  ne  peut  être  sûr  que 
toutes  ces  conditions  se  trouvent 
réunies  ,  s'il  n"a  fait  lui-même  le 
choix  dps  plants  dont  il  se  propose 
ide  fbrmer'sa  vigne.  Les  inpoDo- 
ries  qui  se  commettent  et  les  er- 
reurs dans  lesquelles  on  tombe 
j ou rnei lenien  t  à  ce  t  égard  devroient 
eu  eO'ot  TéclairerasseB  sur  sespro> 
,    près  intércis,  pour  ne  pas  aban- 
donner u  rigaorauoeou  a  la  mau_ 
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vaise  foi  ce  poifil  indispensable 

f)our  le  succès  d'une  entreprise  si 
ongue ,  si  dispendieuse ,  si  délicate. 
Le  vigneron  a-t-il  delà  probité? 
il  vous  trompera  en  se  trompant 
lui-même,  quoiqu'il  en  dise,  sur  le 
choix  des  espèce-s.  Quand  la  vigne 
est  dégarnie  de  son  fruit  et  dé- 
pouillée de  ses  feuilles,  il  est  ex- 
trêmement difficile  de-  distinguer 
les  individus  qui  appartiennent  à 
telle  ou  telle  xace.  bi  l'ouvrier  a 
acquis  ce  genre  de  ooaooissance , 
ce  n'est  pas  à  vous  servir  au'il  en 
fera  usage:  il  coupera  inaistinc- 
tement  tout  ce  qui  se  trouvera  sous 
sa  main  pour  avoir  plutôt  expédié 
la  besogne.  Propriétaires  ,  si  vous 
êtes  jaloux  de  faire  une  bonne  plan- 
tation, ne  vous  en  rapportez  dono 
qu'à  vous-mêmes,  cju  a  vos  propres 
yeux  sur  le  choix  des  plants  que 
vous  voulez  vous  procurer.  Par- 
coures vosvignosou  celles  des voi* 
sins  avec  lesquels  vous  aurez  traité 
pendant  (pte  les  grappes  sont  en- 
core peudantesauxsarmens,  c'est- 
à-dire  quelques  jours  avantles  veu- 
dani^es  :  elioisisscz  alorssur  ehaqno 
cepUcfcspèce  qui  vous  convient, 
le  sarraent  leplns  sain  et  le  plus 
vi<îonreux  ;  marquez -le  avec  un 
brin  d'osier,   avec  une  étiquette 
d'ardoise  ict  ne  permettez  de  plan- 
ter dans  le  tems  que  les  planta  ainsi 
désignés.  Quand  on  achète  les  cros» 
set  tes,  on  est  bien  plus  sûr  oncor* 
d'êtretrompéqu'enlesraisantcneil*  . 
lira  ta  journée.  On  trouve  desmar-  . 
chauds  de  ce  genre  dans  presque 
tousies  vignobles;  ils  ne  niauquent 
pas  de  garantir ,  en  belles  paroles 
la  l)()nlé  lie  leur  (onrnitnre;  ils  la 
livrent  j  on  les  paie  dans  l'année  »  , 
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nais  on  ne  peat  la  ]n^cr  exacte- 
ment ((d'après  la  froisii'uu'  ou  la 
quatrième  l'euille,  ([iiaïul  il  n'est 
plus  tenis  de  t«  réparer,  oii  da 
moins  quand  le  remplacement  est 
devenus!  coûteitx.sî  pénible. qu'il 

Îr  aùroil»  pour  ainsi  dire,  de  la  fo- 
ie à  l'entreprendre.  Tirez  vos 
plants  "(le  loin  cl  ce  spra  bien  an- 
tre chose  encore  ;  l'inconvénient 
'altaelié  i  la  déIoy«u|i(  des  fournis- 
seurs n*en  aera  que  plus  eertain, 
et  vous  aurez  àsupporter,  eu  otihc, 
la  peine  d'une  erreur  trop  c.nu- 
muoe  et  trop  cbèrement  payée  ; 
car,  çen  est  mie,  il  ne  faut  pasie 
laisser  ignorer  plus  long-tetns  à 
CCS  cultivateurs  dont  le  zèle  sur- 
passe les  lumières,  de  ne  vouloir 
adopter  pour  former  des  vignes 
nouvelles  ou  pour  en  renouvel  1er 
d*anciennes  ,  que  des  plants  tirés 
des  vignobles  le;  pins  rennmnii'îs 
de  laFrance,àquelqu'éloignenient 
qu'on  en  soit  et  quelque  différence 
«rail  y  ait  entre  le  aol  et  le  climat 
oe  ceux-ci,  comparé  à  la  temp(?- 
rature  et  au  gi  aia  de  terre  daus 
lequel  on  se  propose  d'exiler 
line  plantation.  On  voit  des  pro- 
priétaires dans  nos  départcniens 
duceutreet  de  l'Ouest  se  pourvtiir 
à  grands  frais  du  muscadet  de 
Chanipagne,du  manrillon  de  Bour- 
goa;iie,  duverdot  deGuienne,elc. 
voifô  ce  que  nous-appellonsune  ei^ 
reur  trop  chèrement  payée.  Eu  ef- 
fet, et  nous  ne  nous  las<;ons  noin  t  de 
le  répéter,  aucune  plante  n'est  aussi 
sujette  à  varier  dans  ses  formes  et 
dan-?  la  qualité  de  ses  prodnitsqne 
la  vigne.  Telle  espèce  réussit  dans 
une  province, tandis  quelle  est d^ 
fectaense  dauajone  autre.  EUe  est 
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si  mobile  dansses  caractères,  que 
quelque  difl'éreuce  dans  la  chaleur 
de  l'atmosphère,  dans  la  nature 
do  terrein ,  dans  Texpositiou ,  suffît 
pour  opérer  sur  elle  desmodifice* 
tinns  qnî  la  rendeiif  ,  pour  ainsi 
(lu  e ,  uiécotiuoissable  dans  ses  for- 
mes et  dans  la  qualité  de  ses  pro< 
dnits,  quand  on  les  comp.ire  après 
quelques  années  de  culture  dars 
un  territoire  on  elle  a  été  réccin- 
nu'nt  admise  avec  ce  qu'ils  sont 
datis  celui  où  elle  s'r;4  natnralisée 
par  la  succession  de  plusieurs  siè- 
cles. Ce  seroit  raal-à-propos  qu'on 
vondroit  lui  applit]ncr,  non  bofa- 
uiquement,mai8  économiquement 
partaut,  ce  principe  de,s  physi- 
ciens^ qnelespl»iites  (Gagnent  à  être 
transportées  du  Nord  au  Midi  ,  et 
qu  elles  perdent  à  passer  du  Midi 
au  Nord,  l  .es  vignes  cultivéesau* 
jonrd'Inii  dans  le  Nurcî-Ksf  et  dans 
le  Nord  de  la  France ,  n'y  sont-elles 
pas  parvenues  par  le  Midi?  el  la 
plupart  de  nos  vins  les  plus  déli* 
rats,  les  p!i!<?  rot  lierchés  ne  sont- 
ils  pasdes  produUsde  ces  contrées? 
Supposons  qo'un  cultivatenr  de  lii 
Tonrainc,  par  e\emple  ,  se  pro- 
cure des  marcottes  de  Bordeaux, 
de  la  Bourgogne  ou  de  la  Cham- 
pagne, qu'il  les  plante  séparément 
et  qu'il  dotmc  à  chacune  de  ces 
nouvelles  colonies  les  fà^hs  et  les 
soins  de  enllure  les  plus  analogues 
à  ceux  qu'elles auroient  reçus  dans 
leur  pays  natal  ;ct  voyons  qncls  eu 
seront  les  ré.sultals.  La  vigne  bor- 
delaise mûrira  douze  ou  quinze 
jours  plus  tard  la  première  aniiéo 
que  les  anciennes  vignes  de  la  con* 
trée ,  parce  qu'elles  se  seront  tron- 
vées  a  une  température  moins 
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oliaudf  etnioinsROulcnac  que  celle 
danslaquelle  ont  été  élevés  les  cept 
dont  elles  tirent  leur  oriji^iiie  ;  et 
par  la  raison  inverse, la  vigne  de 
Champagne  parviendra  à  «a  ma- 
turité douze  ou  quinze  jour»  pla- 
tôt  <fuc  les  vignes  delà  Touraine. 
L'année  suivante,  le  teins  de  la  lua- 
Inrité  de»  ans  et  des  autres  se  rap- 
proelirra  davantage.  Les  différen- 
ces seront  mxiins  sensibles  à  la  troi« 
.  jgième  année  ;  enfin,  après  biût ou 
(dix  ans  de  transplantation»  Tëpo- 
que  de  la  maturité,  la  saveur dnns 
les  fruits,  tout  se  rapprocliera ; 
quelques  années  de  plus  encore, 
fit  les  caraelèrcs  apparens  cf  les 

3ualit.cs  des  produits  se  confon- 
rout  tellement  quil  n'y  aura, 
■  pour  ainsi  dire,  dTaiilre  moyen  de 
les  disliiigner  que  par  le  souvenir 
de  la  place  que  les  vignes  élran- 
gcrcs  doivent  occuper.  Pourquoi 
d'ailleurs  aller  chercluT  au  loin  des 
races  ^u*on  a  si  près  de  soi  ?  car 
SI  n*existc  aucun  grand  vignoble 
en  France  où  ne  se  trouvent  tout 
iSclimatécsles  espèces  ou  vaiiék's 
qu'on  veut  tirer  daillcurs.  £lles 
peuvent  n'avoir ,  il  est  vrai,  ni  les 
mêmes  noms,  ni  la  même  saveur, 
ni  les  mêmes  (pialltés ,  ni  les  mêmes 
|£aractères  apparens  ;  qu'importe? 
lellcs  n'v  existent  pasmoins.  Si  c'est 
par  refîi.  t  de  leur  [îépciu'ralîoii  ou 
de  leur  r<*générulîon  quelles  sont 
devenues  en  quelque  sorte  méoon- 
noi.s^abîcs  ,  vous  pouvez  vous  at- 
iendi'i^  aux  mêmes  mutations  dans 
les  nouveaux  individus  que  vous 
voudriez  introduire  dans  votre 
doniaiue  ;  vous  éprouverez ,  à  cet 
égard,  ce  que  mille  autres  ont 
éprouvé  ayant  yoqs»  f4  voii»  m}. 
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exemple  très-frappant.  Noyslc  ci- 
tons de  préférence ,  parce  que  !• 

lieu  d'où  le  proprlélaiio  tira  ses 

Slants  de  faveur,  est  peu  éloigné 
e  cdui  on  il  jugea  à  propos  4® 
les  replanlcr,  ci  que  cette  ciropua* 
tance  est  trés-dij^ue  d'attention. 

En  1774,  le  comte  de  Fontenoy , 
propriétaire  en  Lorraine,  lioninie 
assez  lieurcuseraent  né  pour  avoir 
le  goût  des  choses  utiles,  ot  asscx 
riche  pour  pouvoir  s'exercer  im- 
punément à  des  essais  coûteux  « 
fornn  le  projet  d'étal)lir  «ne  vigne 
de  (.iianipague  dans  sa  (erre  de 
Champigneulle.  Quelques  obser- 
vateurs lui  repr^'senlèrcnt  inutile- 
ment que  le  sol  n'étant  pas  celui 
de  Champagne ,  il  ne  recolteroit 
que  du  vin  de  Lorraine.  Les  mar> 
cottes  furent  tirées  de  la  montagne , 
de  Rheiius  ;  on  les  planta  sur  iiii 
coteau ,  à  la  plus  heureuse  expo*  - 
sition  ;  aucun  soin  ,  aucune  dépcn-  • 
se  ne  furent  épargnés,  ni  dans  la 
plantation  ni  dans  la  culture  do 
cette  jeune  vigne.  Ses  premiers 
fruits  semblèrent,  en efîet,  donner 
quelques  espérances  de  succès  ; 
ils  avotent  une  autre  saveur  que 
ceux  des  vignes  voisines  ;  mais 
après  sept  ou  huit  ans,  celte  sa- 
veur parlicuUère  disparut  ;  et  vingt 
années  uc8*étoient  pas  encoreécou- 
lérs  qu'il  ne  resloit  plus  d'autre 
privilège  à  cette  vigne  que  de  por- 
ter le  nom  de  plant  de  Rbeims. 

Cependant  on  a  transporté  au 
Cap ,  nous  objectera 4-on ,  du  plant 
de  nourgogne,  et  ce  plant  a  bien 
fait  :  il  y  a  réussi  :  il  ne  s'agit  que 
d  interpréter  ce  mot  réussi ^  et  de 
s'entendre  sur  la  nature  de  ce  suo' 
eès.  Si|  par  le  mu^-en  de  ce  phlhi 
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de  BourfviDgne,  et  après  vingt-ctiiq 

O'i  trente  ans  fie  culliirc,  on  étoit 
parveuu  à  obtenir ,  de  cette,  plan* 
tation  au  Cap,  du  vin  qui  eût  le 
bouquet,  la  légèreté,  la  délicalesi» 
des  premiers  vins  de  Bourgogne, 
ce  seroit  sans  doute  an  terrible  ar- 
guaient à  opposer  à  nolTe  opinion 
sur  la  facilité  qu'a  la  vîgne  de  di'v 
générer  ou  de  se  régénérer  i'aci- 
Mment,  en  passant  d'un  climat  dans 
iiaantre.  Mais  si  ce  plant  de  Boiir» 
gognc  n'a  prospéré  au  Cap  que 
pour  y  donner  un  ?ia  épais  et  si- 
mpenz  ,  eonuiie  lee  anciens  vins 
de  ce  territoire  ;  si  le  maurillon  , 
dont  la  grappe  est  do  grosseur 
moyenne  et  ses  grains  petits  et 
|>eu  serrés  em  Boiugogiie  «xbane 
au  Cap  des  grappes  d  nn  volume 
eonsidfoablej  et  garnies  de  grains 
grot  et  serrés  ;  n  le  nraqaearqa^oii 
CQ  exprime  est  follement  épais, 
que  ,  pour  lui  faire  contracter  la 
fermentation  spiritueusc ,  il  faille 
le  divîwr,  en  le  mélangeant  aveo 
do  l'eau  ,  ce  fait  viendra  tont  en- 
tier à  l'appui  de  ceux  <jue  nous 
avons  déjà  rapportés;  et  il  j  vient 
eflcclîvement,  parce  que  nous  ve- 
nons de  présenter  les  vrais  résuU 
tais  de  cette  transplantation. 

Le  moyen  le  plus  siiuplo ,  le 
moins  coi^teux  et  le  plus  sûr,  est 
donc  de  se  pourvoir,  autour  de 
•oi,  dans  ses  propres  vignes ,  na 
(\  a.n%  celles  de  ses  plus  proches  voi- 
sins, des  plants  nécessaires  pour 
exécuter  la  plantation  quoa  ^se 
pn^poee  de  former;  de  porter  son 
choix  sur  les  seules  races  connues 
pour  produire  le  meilleur  vin  da 
«anton,  et  par  oonséqaent,  de  lee 
léduire  à  nn  trèi-pflik  nonibre. 
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Ces  mélanges  moBstmenx  des  rai* 

stns  de  toutes  les  espèces,  de  tou- 
tes les  races,  de  toutes  les  varié- 
tés, tels  qu'on  les  voit  dans  pres- 
que tous  les  vignobles  delnF^anee, 
puisqu'on  ne  peut  guère  excepter 
que  les  premiers  crûs  de  Cham- 
pagne et  de  Bourgo^e,  ne  lais- 
sent aucun  ^oût  nécidc  au  vin  ; 
les  divers  principes  de  cette  réu< 
nion  sont  trop  opposés  pour  que 
les  résultats  en  soient  Dons  ;  ils 
ôtcnt  au  vin  toutes  ses  quaUtéi  et 
ne  lui  en  donnent  aneune. 
-  A  mesoie  que  vous  formes  vof 
crosse f tes,  avez  soin  de  les  classer. 
Établissez  d'abord ,  dans  votre  col^ 
lection,  deux  grandes  divisions , 
les  cépages  blancs  et  les  cépages 
colores.  Les  (";pôce5  on  variétés 
colorées  mûrissant  dix  00  douze 
fonrs  plntôt  que  les  blandies,  ne 
doivent  ni  être  confondues  en- 
semble dans  la  plantation,  ni  oc« 
cuper,  indistinctement ,  les  diffé- 
rentes places  du  coteau  ,  celles-ci 
variant  dans  leur  température  , 
comme  la  vigne ,  selon  son  espèce, 
dansies  époques  de  sa  végétation» 
Sid)dlviscz  avec  le  même  soin  vos  . 
deux  grandes  divisions  ;  mais  n'ou- 
l>Ue2  pas  qu'on  ne  peut  être  trop 
discret  à  ne  pas  multiplier  les  ra* 
CCS.  Il  suflit  qu'il  y  en  ait  nne  ou 
deux  tout  an  plus  qui  dominent  « 
et  eeUes-ci  doivent  fonner  an 
moins  les  deut  tiers  en  nombre, 
dans  chacune  des  deux  grandes 
divisions  ;  quand  à  celles  que  vous 
fogereu  eonvenables  d'y  ajouter, 
pour  former  le  troisième  tiers  , 
feites  en  sorte  qu'elles  soient  de 
nature  i  se  rapprocher,  le  f^lus 
possible, dee  premières,  relaliy»> 
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ment  i  k  ^alilé  et  k  rëpoqod  da 

leur  maturité. 

On  peut  séparer  les  plants  des 
ceps ,  dès  que  le  bois  de  Tannée  a 
acquis  sa  maturité  :  ce  qu'on  rc- 
connoît  par  le  dépouillement  de 
fies  feuilles  ,  par  le  resserrement 
de  SCS  fibres,  par  là  dimiontion  de 
son  volume,  par  une  sorte  de  sé- 
cheresse dans  la  moelle,  qui  an* 
nonce  la  cessation  de  tout  mou- 
vement apparent  de  la  séve.  Le 
bois  est  mûr  presque  par-tout, 
vers  la  iiu  de  1  automne  ;  et  l'on 
peut  dès-lors  s'occuper  de  la  plan- 
tation dans  nos  déparfcniens  mé- 
ridionaux. Si  ou  y  attendoit  le  prin< 
tenu,  il  arriveroit  s&avent  que  les 
jeunes  individus ,  ne  trouvant  pas 
autour  d'eux  l'humidité  nécessaire, 
ou  pour  lu  formation  de  la  séve , 
on  pour  donner  de  l'impnlsion  i 
celle  qui  est  restée  inerte  en  eux, 
languiroient  d'abord  et  suçcom- 
beroient  aux  premières  cbaleurs 
qui  se  feroient  sentir.  L'hiver  est 
rarement  assez  rigoureux  dans  ces 
contrées,  pour  que,  même  dans 
oette  saison  ,  il  ne  s'établisse  pas 
vers  l'extrémité  inférieure  des 
brins  plantés ,  une  sorte  de  mott< 
vement  qui,  s'il  ne  donne  pas  nais- 
sance à  des  racines  apparentes  , 
les  dispose  du  moins  à  en  produire 
d'une  macère  presque  spontanée^ 
dès  les  premiers  beaux  jours. 

Vers  le  nord,  il  en  est  tout  au- 
trement. Planter  avant  l'hiver  , 
cfest  risquer  de  faire  un  travail 
inutile  ;  rhumidité  pourrit  la  par- 
tie enterrée  des  plants;  et  les  deux 
yeux,  qui  doivent  excéder  la  sur- 
face du  terrein  ,  reçoivent  qibalp 
quefois  de  telles  atteintes  des  ga- 
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lées,  qu'ils  ne  peuvent  plus  se  d^* 

velopppr  on  lirMirjreon?;  Le  com- 
mencement du  prmtcms  est  l'épo- 
que qu'on  préfère  pour  y  planter 
la  vigne.  Nous  serions  peut-être 
d'avis  fpron  renvoyât  au  mémo 
teuis  la  formation  des  crossettes  , 
si,  de  remettre  tous  les  travaux 
aux  mêmes époq^ip*; ,  n'étoit  le  vrai 
moyen  de  n'en  bien  exécuter  au- 
cun. 

En  supposant  qu'on  soit  forcé 
de  tailleries  boutures,  long-tems 
avant  d'en  pouvoir  faire  usage,  il 
ne  faut  pas  néf^i^;^  les  moyens 
de  les  conserver  ]usqur5  li  fraî- 
ches et  saines.  Les  crossettes  en 
boutures  étant  liées  en  petits  fais- 
ceaux, et  chacun  de  ceux-ci  por- 
tant rétiquettc  qui  doit  servir  à 
constater  sou  espèce  ou  &a  race 
quand  il  iTagira  de  planter ,  on  les 
transporte  à  la  cave .  ni:  on  les  en- 
fouit dans  du  sable  un  peu  hu- 
mide ;  les  deux  ou  trois  ncends  do 
la  partie  supérieure  restant  à  l'air. 
On  se  contente ,  dans  quelques  vi- 
gnobles, d'ouvrir,  dans  un  terrein 
sec,  quelques  tranchées  de  quatre 
ou  cinq  déciroèires  de  profondeur; 
leur  largeur  et  leur  looeueur  sont 
indiffi^entet;  il  sufSt  de  \e»  pro- 
portionner au  volume  qu'elles  doi- 
vent contenir.  On  y  couche  le 
plant  ;  on  donne  à  chaque  lit  l'é- 
paisseur d*an  décimètre,  et  on  le 
couvre  ensuite  avec  la  terre  tirée 
du  fossé.  Si  on  y  range  les  bou- 
tures ,  de  manière  à  ce  -  qn'ellea 
soient  isolées  les  unes  des  autres^ 
et  (jirdles  ne  se  foutlicnt,  pour 
ainsi-dire,  par  aucun  point,  oa 
remarquera  avec  plainr  ,  en  les 
tirant  de  ieire  un  peu  tard,  an 
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edhnntfneéinent'  de  floréal  ;  qu'il 

est  déjà  sorti  pltisimirs  petites  ra- 
cines des  yeux  du  gros  bout.  Il  est 
rare  qu'un  plant  ainsi  préparé ,  et 
dont  la  plantation  est  soignée ,  ne 
réussisse  pas.  Avant  de  décrire  les 
diverses  méthodes  dout  oa  se  sert 
pour  iiw<tre  le»  plants  à  demenre, 

nous  parlerons  avec  quelque  élcn- 
doe  de  l'une  des  cLrcoustwccs  les 
ptos  importantes  de  la  plantation, 
de  Pflq»acement  des  ceps. 

Nos  principes ,  à  cet  cirard  , 
sont  opposés  à  ceux  des  œnologis- 
tes  français  qni  nous  ont  préeédé, 
h  ceux  eiitr'autres  que  publia 
M.  Maupin  eu  1763 ,  dans  uu  ou- 
vrage, asses  conna  des  cultiva- 
teurs, intitulé  Nouvelle  méûwde 
de  niltiver  la  vi'gne,  etc.  Cet  éeri- 
vaiu  ne  consulte  ni  la  dilîërence  des 
climatt ,  û  la  variété  des  ferres  ^ 
ni  la  nature  des  espèces;  il  établit 
en  principe  qne  «  la  vigne  étant 
>  une  piaille  vivace  dout  les  raci- 
»  nés  s'étendent  et  s'alongcnt  con- 

sidcrableraent,  il  estime  qnV/> 
»  quelque  sorte  de  terre  que  ce 
».  soityCia  ne  peot  mettre  les  eept 
s»  à  moins  de  quatre  pieds  de  dis- 
3»  tance,  en  tout  sens,  les  uns  des 
>»  autres.  Dans  les  terres  fortes , 
»  a)onfe4-il,  sur-tout  dans  celles 
»  qui  sont  humides,  )c  les  aime- 
»  rois  autant  kcinq*i\îk  quatre. 
»  Il  est  évident  i*.  que  par-tout, 
»  dans  tuus  les  pays  et  dans 
s»  toutes  les  terres,  le  grand  es- 
»  pacement  desceps  emploie  beau- 
»  coup  moins  d'échalas  que  si  les 
a»  vignes  étoient  plus  serrées  et 
3B  épaisses ,  comme  elles  le  sont 
»  généralement:  Qeqnie«timpre> 
»  nii«rQbjetd*éo<»M|iûe;  s<>»^ 
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»'  la  cnllore  des  vignes  espacées 

»  est  beaucoup  plus  lil^rc  (|nr 
»  elles-  ne  J'i'toicnt  pas;  3*>.  que 
11  les  ceps  espacés  doivent  Atra 
»  beancoapplQs  forts, plus  robtt»* 
»  tes  qneceuTquînelesontpas,  cl 
M  de  là,  qu'ils  ont  besoin  beau- 
»  coup  moins  souvent  d'éfre  pro- 
»  vîf^nés  et  fumés  :  ce  qui  est  uu 
M  second  objet  décononiie;4°.  que 
M  fespacemeut,  qni  donne  des  ceps 
M  p  las  vigoureux  dans  une  espèce 
>•  cl(!  terre,  doit  les  donner  aussi 
»  plus  vigoureux  dans  toutes  leg 
n  mUreë,  et  que,  quoique  la  vt- 
»  ^eur  ?oitp!!]^ ou nioinsgrande, 
»  a  raison  des  dilTérentcs  qualités 
»  des terres,elle est  cependa n  t  tou« 
»  jouis  beaucoup  plus  considéra- 
»  bleqne  si  les  ceps  étoient  bien 
»  moinsécartés:c'e<tnncvéritéaui 
»  aepentèbe  contesté  ,e(  de  la> 
»  qncHe  résulte,  clair  comme  le 
»  /oor,  la  convenance  générale  de 
»  Tespaoement  des  ceps  ou  de  ma 
»  nouvelle  nAbode,  pour  ifouM» 
»  /^ç  terres  sans  exception.  J'ai 
»  donc  eu  raison  de  dure  que  ma 
V  nouvelle  nédiode  de  eultiverla 
»  vigne,  dans  laquelle  les  ceps  sont 
»  beaucoup  plus  écartés  que  dans 
»  fusage  ordinaire ,  convient  à 
»  iautat  Us  terreê  et  à  tous  les 
»  pays ,  puisque  les  eCVt?!  et  le» 
»  avantages  en  seront  iucoutesta- 
»  blanentpar-font  les  mêmes  a*  • 
Il  est  impossible,  je  peusc,  d'é* 
noucer  un  plus  grand  nombre  d'er- 
reurs, en  aussi  peu  de  lignes.  S'il 
étoit  qnssiioade  plantes  forestières 
ou  jifi!       j^anos  arbres  fruitiers 
indigènes }  on  pourroit  ne  pas  rai* 
aonnerantienieni  8*0  ne  s'^igÎMoit 
que  d^obtenir  beaucoup  de  bob^ 
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de  larges  feuilles ,  nne  grande 
abondance  de  raisins  ou  plulôt  de 
raisinettes,  pour  noys  servir  de 
rexpresnon  d«  B«rnard  P«Ksn  ; 
si  en  nn  mot  nous  ne  cultivions  la 
vigne  que  pour  obtenir  lo  matu- 
rité botauii^ue  lie  son  fruit,  nous 
souscririons  volontiers  à  la  doc- 
trine de  Maapin.  Mais  il  entend 
parler  et  nous  parlons  aussi  de  rai- 
sins propres  à  nous  donner  nnsno 
propre  à  être  converti ,  non  en 
verjus,  non  en  piquette,  mais  en 
vin,  en  boa  vin.  No  nous  faut-il 
pas,  pour  cela,  le  mnqueux  doux- 
sucré?  cr  't  à-dire  un  degré  de 
maturité  tel,  dans  lé  raisin^  qu*on 
l*tltendmt  vainement  dans  leii 
trois  quarts  de  nos  vignobles  si  on 
applifjnoit    indistincferaent  p<7r- 
tout  les  pi  incipes  de  cetœnologisfe 
sur  respaccnient  des  ceps.  Nous 
l'avons  déjà  dit  plasienr<;  fois ,  et 
c'est  ici  le  cas  de  le  répéter  encore , 
cette  matorité  dn  raisin  ne  ^ob- 
tient que  par  une' juste propori ion 
entre  la  quantité  de  séve  circulante 
dans  la  plante  et  l'intensité  de  la 
ehalenr  «tmoephérique,  exerçant 
sur  elle  sa  pui.'Ksrinrr,  Si  vous  pro- 
curez à  la  plante  plus  de  séve  que 
les  rajons  dasol»!  n'en  pourront 
ëlabarel*»ellc  ne  vous  donnera  que 
de  mauvais  fruits;  et,  vu  son  in- 
tempérance naturelle ,  la  séve  cir* 
cnlera  en  elle  avee-«(e&i  et  dNine 
manière  disproportionnée  à  la  cha- 
leur ,  si  vous  vous  conformez  à  la 
méthode  de  Maapin ,  qui  ne  tend 
qu'à  lui  fournir  par^tout,  sans  rà» 

§le  et  sans  mesure ,  les  raoycms 
'absorber  ia  plus  grande  quantité 
possible  d'âémràs  sévenx.  - 
Ne  seroit'il  pas  plus'Confoxme 
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aux  lois  de  la  saine  phyaupie  â» 

dire  :  par-tout  où  vous  pouvez  ob- 
tenir dans  le  raisin  assez  de  ma- 
turité pourquelenracilagcseooB* 
vertisse  en  muqueux  doux-sucré  , 
m(^me  en  laissant  une  grande  dis- 
tance entre  les  ceps ,  ne  négligez 
pas  ce  moyen  ;  vous  en  obtieodres 
dcsrc^rnltrs  pins  ahondantf'?;, -^'ous 
prolongerez  ia  durée  de  votre  vi- 
gne ,  les  Trais  de  culture  seront 
plus  modérés,  et  votre  vin  n'en 
uura  pas  moins  les  bonnes  qualités 
qu'il  aoit  avoir  ?  Mais  si  vous  cul- 
tivez la  vigne  à  une  température 
moins  cl^andc ,  dans  une  terre  plus 
féconde  ou  à  une  exposition  plus 
incertaine  que  nous  ne  venons  de 
la  supposer ,  gardez-vous  d'espa- 
cer les  ceps  de  la  m^me  manière, 
parce  que  vous  devez  cbercher  à 
diminuer  leurs  dimensions,  pour 
restreindre  d'autant  plus  sesTacnl- 
tés  absorbatoircs.  Vos  récoltes  se- 
ront moins  abondantes, i)  est  vraf, 
mais  elles  auront  toutes  les  quali- 
tés qu'elles  sont  susceptibles  d'ac- 
quérir, parce  que  vous  aurez  eu 
le  bon  esprit  de  ménager  une 
juste  proportion  entre  la  quantité 
des  élémens  séveux  et  la  somme 
de  cbalenr  que  vous  aves  cue^^ 
])onr  ainsi  dire,  à  votre  di^Offi- 
tion,  ponr  les  élaborer. 

Les  partisans  du  système  de 
M.  Manpin  nous  répondront 
peut  -  <*tre  que  notre  raisonne- 
ment n'e&t  fondé  que  sur  la  tbéorie, 
que  nos  raisons  ne  sont  que  spé^ 
denses,  et  qu'elles  doivent  dis- 
paroître  devant  l'expérience.  I1<? 
nous  citeront  eu  conséquence  une 
lettre  de  feu  M.  de  Fourqueux  ; 
ttdi^ssée  àranteur  kû-méme ,  dans 
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taqnclle  cmagîstratrend  compte 
des  résultats  d'un  e«saî  qu'il  a  fait 
sur  le  grand  espacement  des  ceps, 
dans  h  terre  de  eon  iMHn,  aitii^, 
près  de  Saint-'GeKiiMiii'eiipIrfiyc. 
La  voici  : 

«  Je  vondrois  bien,  monsieur, 
)»  pouvoir  voasdommrayeoeimé* 
»  titurJo  le  d^ail  que  vous  me 
»  demandez  sur  le  produit  de  la 
V  vigne  qne  je  fab  ealtiver suivent 
»  vos  principes  ;  mais  je  n'ai  pu 
»  me  trouver  chez  raoi,  depuis 
»  quatre  ans ,  daii^  le  tems  des 
»  vendanges.  Je  ne  puis  donc  VOUS 
w  communiquer  que  Ic^  nbsrrva- 
»  tionsgénéralesque  j'ai  failes  par 
*  moUméme ,  dans  les  premières 
»  années.  ...  La  récolte  de  la 
»  partie  éclaircic  a  conslani- 
J>  ment  pendant  cinq  ou  six  ans  , 
»  plus  abondante  d'un  cinquième 
»  que  celle  de  la  partie  vni<;inr, 
»  QÙ  les  ceps  étoient  cependant 
»  frois  ou  quatre  fois  plus  nom- 
»»  breux. 

»  Tni  remarque^  qiie  la  mgJnrîf^ 
»  des  raisins  etoit  plus  lardiye 
»  dans  les  rayons  clairs,  quoique 
»  mieux  expo?*^'^  n  l'air  et  au  so- 
»  leiL  La  vigueur  des  ceps ,  l'a- 
»  bondancedela  sére  et  la  gros- 
»  seur  des  grappes  de  raisins 
M  étoieut  la  cause  de  cet  cfFct  fâ- 
»  cbcux,  dans  les  années  tardives 
>>  etdanslesdimatsfroidseomme 
»  le  mien. 

»  Dans  des  terrcins  plus  légers 
»  et  des  espositioDS chaudes,  cet 
m  inGonvénient  ne  seroit  d'anottoe 
»  importance  ;  mais  je  suis  con- 
»  vaincu  que  cette  culture ,  infi- 
»  niment  meilleure  que  celle  du 
»  pays ,  pooxxoit  être  sraoible- 


>  ment  peifectiomiée  ,  sur -(ont 

»  pour  la  taille ,  que  nos  viguerons 
»  en  général  exécutent  sans  pria- 
9  eipes,  comme  le  reste  ».  ' 

Il  nous  semble  que  cette  lettre, 
loin  de  combattre  notre  opinion  , 
ne  fait  au  contraire  que  la  justifier. 
Le  passage  suivant  n'a  pas  échappé 
sans  doute  à  l'attention  du  lecteur: 
J^ai  remarqué  que  la  rnaturité 
det  ntiginseioitpluBtardiifedans 
les  rayons  c.Icirs,  quoique  mieux 
exposés  à  l'air  et  au  soleil  ;  la 
vigueur  des  ceps  ,  l'abondance  de- 
là séve  et  lagro^^Êt^ grappes 
étoient  la  cause  de  cet  effet  fâ- 
cheux, dam  les  années  tardives 
et  dans  le»  eUmats  frolâ»  comme 
le  mien. 

Certes  ,  nous  n'avons  pas  votilu 
dire  autre  chose  ;  et  ce  seroit 
perdre  du  tems  que  de  chercher 
a  démontrer  que  tout  Tesprit  de 
celle  lettre  ,  loin  d'être  une  arme 
à  opposer  à  nos  prindpes  sur  IW 
pacement  proportionei  des  ceps  , 
est  un  des  meilleurs  moyens  que 
nous  puissions  employer  pour  les 
étayer.  An  surplus,  il  nous  est  par* 
venu  des  renscigncmens  particu- 
liers sur  la  continuation  tm  les 
suites  de  la  même  expérience, qui 
serviront  à  fixer  irrévocablement 
Topinion  sur    cette  importante 

Sartie  de  la  culture  de  la  vigne, 
fous  en  sommes  redevables  an 
cîtnvcn  Alx  i!le  ,  un  des  liorames 
les  plus  éclairés  de  notre  tems  et 
ruQ  des  pins  zélés  pour  Ta  propa- 
gation aes  connaissances  utiles. 
Feu  M  de  Fonrqucux  lui  avoit 
commnnujiué  verbalement  deux 
observations  très  -  remarquables 
sur  la  méthode  de  iBiaupin^  vela- 
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livcmcnt  à  rL''oi^iiemenf  récipro- 
que des  ceps  :  l'une  que  son  pro- 
cédé readoit ,  en  effet,  les  ceps 
plus  irïgonreax,  les  grappes  plus 

{'rosées  ,  les  raîsîns  pîusabondan«;  ; 
autre,  que  la  maturité  étoit  plus 
tardive.  Ce  seroit  sans  doute ,  noas 
a  (lif  le  c'ito3'Cri  Abeille,  un  grand 
iuconvcnieut  dans  les  pays  un  peu 
septentrionaux  ;  mais  qui ,  ne  pou- 
vant avoir  lieu  dans  les  contrée* 
plus  méridionales ,  n'ôteroit  pas 

De  quelle  natiirp  c^^  ]e  (crrcîn 
sur  lequel  la  vigne  est  plantée  ? 
estnl  sabloneux  on  pierreux  ;  c'est- 
à-dire  te  sable  fin  on  un  peu  gros, 
le  sable  {rroset  un  peu  caillouteux, 
ou  la  terre  proprement  dite  domi- 
nent-ils sensiblement  Tua  sur  l*an- 
tre.  Enfin,  le  terreina*t>ilbeanooiip 
ou  peu  de  fond  ? 

Quelle  est  son  exposition  par 
rapport  m  Midi  ? 


Quelle  «^tendue  de  fcrreina>lH}i& 
soumis  à  Texpéri^nce. 

Quelle  est  la  distance  entre  les 
ceps ,  suivant  la  médiode  ordî* 
nairc  du  pays,  et  celle  qu'ils  ont 
entr'eux  suivant  la  nétoode  de 
Maupin? 
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Tc.sp{^raTicc  d'améliorer  une  grando 
partie  de  nos  vignobles.  Cest  sous 
ce  point  de  vue  qu'il  devient  in- 
téressant de  constater  les  cflels  que 
cette  méthode  a  produits  à  Four- 

Sucnx.  £n  conséquence  »  il  s'est 
onné  I  n  peine  d  adresser  an  m- 
f  0 yen  Fourqucux  fils ,  les  questions 
suivantes,  auxquelles  celui-ci  a 
bien  voulu  donner  les  réponses  que 
nous  iinpriino|is  A  côté. 

«  Mon  père  avoit  essayé  îamé- 
»  thode  de  M.  Maupin^  pour  la 
u  vigne ,  en  deux  enoroiis  de  son 
»  parc  Ces  deux  terreîns  ne  sont 
»  ni  caîllontenx,  ni  sableux  ;  ils 
»  sont  plutôt  de  terre  proprement 
»  dtfe  >, 


cf  L'un  des  deux  estais  étoit  en 

»  pente ,  au  Midi,  mais  dans  la 

»  partie,  pour  ainsi  dire,  la  plus  . 

3)  basse  de  la  colline.  Le  terreiii 

»  en  est  bon  et  a  beaucoup  de 

»  feiid.L*antre  essai  étoit0ipe&te 

]*  au  Nord  ;  la  texie  a  moms  de 

»  fond. 

»  L'expérience  a  été  faite  an 

»  Midî^snr  dixondouMperdies 

9  seulement  ;  et  celle  an  Koid  sur 

»  une  vingtaine  u. 

ce  Mon  vigneron  ne  se  rajppelle 

»  pas  la  distance  à  laquelle  etoient 

»  plantés  les  oepe«  ni  la  distance 

»  des  rayons  ;  mais  comme  on  a 

»  suivi  exactement  la  méthode 

3»  prés^ée  parM.Manpin,  cette 

»  distance  se  tronve  eoDsignée 

n  dons  son  ouYiap  9* 
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Les  diflerenccs  remarrpit'cv?  par  «  Nofrc  climat  él&nl  frc-s  froicT, 
M.  de  Fourqueox  sar  l'abondauce  »  môme  au  Midi ,  tes  essais  ont  été 
du  produit  et  sur  le  retardement  »  si  peu  productifs  que  mon  père 
de  la  maturité  dn  raiûn,  le  sont-  »  a  iui-m^me  détruit  ce  qui-  ëtoit 
elles  son^pinies;  ou  bien  des  causes  j>  au  Nord  ;  et  mon  vigneron ,  qui 
locales  lucoQuucs  ont-elles  ramené  »  est  le  même  que  au  tcms  de 
la  portion  en  expérieneeanmênie  »  mon  père,  fait  détruire, 
degrP  de  Tt-condité  et  de  ruafnrilé  »  'I  Y  a  quatre  oucinij  aus,  l'essai 
que  les  autres  parties  delà  vigae'/    »  fait  au  Midi, attendu  que  la  gclce> 

J»  presque  tous  les  ans,  et  1o  man- 
>  que  constant  de  maturité ,  rcn- 
■  »  doicnt  le  produit  extrêmement 
»  iiiférieuràceluidela  culture  du 
»  pays  ». 

En  eu  de  succès  qnelconoue,  «  Personne  n'a  répété  eetle  ex« 
cet  exemple  a-t-il  été  imité  dans  »  périence  dans  le  pays;  et  mon 
le  pays  par  d'autres  propriétaires  a  vigneron,  qui  est  lui-même  pro- 
de  vigne  ?  »  priétaire,  n'a  jamais élé tenté  diB 

u  l'essayer  chei  loi  ». 

»  Ce  qui  a  paru  le  pins  constant  dans  cotte  expérience  ,  c'est 
»  aue  l'isolement  des  ceps  les  exposoit  encore  çlus  n  l'inconvénient 
»  aes  gelées  et  s'opposoit  à  la  maturité  de  ce  qui  leur  étoit  échappé, 
»  de  sorte  que  si,  comme  je  l'aï  entendu  dire  à  mon  père,  cliaque 
»  cep  isolé  portoit  plus  de  grappes,  cette  culture  n'auroit  cncoro 
»  d'avantage  que  dans  un  climat  beaucoup  plus  chaud  que  celui-ci. 
»  Par  le  rapprochement  de  nos  ceps,  suivant  la  culture  du  pays, 
»  ils  se  préser^'cnt  mutuellement  de  quelques  coup^  de  froidure  ;  et 
»  quant  à  la  chaleur  nécessaire  à  la  maturité  du  (ruit,  elle  se  con- 
»  centre  mieux  là  où  les  ceps  sont  tellement  rapprochés  que  Faîr 
»  circule-  peu  autour  d'( nx  Je  vois  ici  fous  les  ans  ,  dans  mon  petit 
»  coin  de  vigne ,  que  ia  partie  extérieure  est  toujours  moins  belle 
»  que  finl^ienre ,  et  je  pense  que  c'est  préci«ément  parce  que  les 
•  premiers  ranp  manquent  de  l'abri  qu'ils  portent  a  ceux  qui  les 
9  anivent». 

» 

Ces  réponses  sont  claires ,  pré-  sure  qu*on  approche  duNord  ,oa 

elses,  authentiques  ;  il  ne  peut  y  que  quand  on  cultive  au  Midi  dans 
avoir  d'équivoque  dans  leurs  con-  une  température  moins  chaude, 
séquences;  ^expérience  est  d'ac-  par  l'cflct  de  quelque  cause  locale, 
coid  avec  la  théorie  :  elles  se  réu-  cruelle  ne  devroit  l'être ,  vû  sa  la- 
nissent  pour  prouver  incontesta-  titude,  il  convient  de  dimiimcr 
blement  que  la  vigne  ne  doit  pas  dans  une  sage  proportion,  parlo 
être  espacée  également  par-tout  rapprochement  des  ceps,  le  vo< 
et  dans  toutes  les  terres  ;  qu^àme*  luine  qui  résahercit  autrement  da 
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son  essor  nalnrct.  Ce  n'est  qu'auMi 

qu'on  peut  parvenir  à  mettre  des 
bornes  au  nombre  infini  de  lonr» 
trachées  et  de  leurs  cimaux  d'as- 
piration, de  fixer  ou  de  concen- 
trer autour  d'eux  la  chaleur  né« 
cessaire  à  la  maturité  deteurfiruit. 
Enfin,  en  les  multipliant  eux- 
jncmes,  on  imdtiplic  les  abris  qui 
peuvent  les  garantir  de  la  pelée. 

supposant  qu'on  Roussiilou , 
on  Provence,  en  Languedoo  on 
dût,  sauf  les  exceptions  dout  nous 
avons  parlé ,  les  espacer ,  par 
exemple,  de  deux  mètres,  cette 
distance,  en  Guicnne  ,  pourroit 
<*tre  restreinte  de  plus  d'un  quart; 
eu  Touraine  de  moitié  ;  aux  envi- 
rons de  Paris  des  trois  quarts  ;  et 
que  vers  Ilhcims,  Soissons ,  I.aon 
ce  fut  assez  de  les  éloigner  Tua 
de  rautré  de  trois  è  quatre  déeî- 
inètres.  Les  règles  particliUères  ft 
cpt  égard  ne  peuvent  être  pres- 
crites que  par  l'expérience ,  par 
rétnde  des  localités.  Au  Nord , 
corame  au  ^lidî,  on  rcnconlrc  des 
sites  plus- ou  moins  heureux ,  des 
veines  de  terre  plus  on  moins  fa- 
vorables qui ,  ayant  une  grande 
influence  sur  la  température ,  doi- 
vent guider  le  cultivateur  dans  la 
résolution  qu'il  prend.  Mais  ses 
connoissaiices  ne  doivent  pas  se 
borner  à  celles  du  lieu-,  elles  doi- 
vent s*étendre  i  la  nature  de  cha- 
que race  de  vigne  dont  il  se  pro- 
pose de  Torraer  sa  plantation  , 
afin  de  les  placer  d'une  manière 
conforme  à  son  intérêt.  Le  cépage 
qui  mûrit  le  plus  dilRcilemcnt  est 
toujours  celui  qui  annonce  le  plus 
de  vigueur  dans  sa  végétation  :  il 
doit  être  planté  dans  ki  partie  U 
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moins  ffeonde  do  coteau.  Les  es- 
pèces ou  variétés  blanches  mû- 
rissant constamment  les  dc^ni^^es , 
n'occnperont  jamais  le  bas  de  la 
pente  ;  elles  y  pourriroient  avant 
de  mûrir.  Résrrvr-:  cet  emplace- 
ment à  la  race  qui  annonce  le 
moins  de  force  végétative  ,  à  celle 
qui  est  plus  reoommaodable  par 
la  qualité  (fi:e  par  îe  volume  et 
par  rabondance  de  ses  fruits  .* 
elle  abusera  moins  que  toute  au- 
tre de  la  bonté  du  terrain  auquel 
vous  l'aurez  confiée. 

La  plantation  de  la  vigne  s^esé- 
cnfe  de  trois  manières;  soit  enfor* 
mant  un  trou  avec  le  rhingar ,  le 
plantoir  de  fer  ou  la  taravelle  jsoit 
en  creusant  des  fossesisolées,soit 
en  ouvrant  des  tranchées  ou  rayons 

Sarallèles  d'une  extrémité  à  l'autre 
tt  cbamp.  La  nature  dn  terrrîn 
et  la  forme  de  sa  surface  indiquent 
celle  qui  doit  être  préférée.  Dans 
les  roches  tendres,  sur  les  coteaux 
escarpés  ,  pierreux,  graveleux  ou 
caillouteux,  lataravelle  est  le  seul 
instrument  dont  on  puisse  faire 
usage.  La  description  qu*en  donne 
Olivier  de  Serres  est  très-exacte. 
«  Cet  instrument  ressemble  aux 
M  grands  tarraires  des  charpen- 
»  tier8.II est  eom posé  d'une  barre 
»  de  fer  longue  de  trois  pieds  et 
»  grosse  comme  le  manche  du 
»  boyau ,  le  bout  entrant  en  terre 
»  estant  arrondi  en  pointe,  bien 
»  forgé  et  acéré  :  l'autre  re'ïar- 
»  dant  on  haut, est  attaché  à  une 
»  pièce  de  bois  trauersaote  ,  fai- 
»  sant  le  tout  la  figure  d'im  T , 
D  pour  le  tenir  avec  les  mains; et 
»  afin  que  lataravelle  n'enfonce 
»  tiap  dans  tene  ;  mais  juste- 
ment 
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I*  tnent  ell»  y  cq|ra  mIm  là  léM)^  -  Le  Tigneran  portctar  de  la  ta-  > 

»>  hition  ff  tic  vou»;  aurez  prise  d'y  ravellc  est  atissi  pourvu  d'une  me- , 

i>  entoncer  ic  couipiaat ,  un  arr«^t  sure  qu'il  applique  d'un  Irou  à 

»  sera  nib  à  la  pièee  de  fer  en*,  fanlre,  pbor  ies  ottvrir^à  la  dU^ 

»  trant  dans  terre  et  l'endroit  ro-  tance  prescrite  par  le  nuiilre;  et 

»  nuavpéà  cette  caosa}  lequel,  il  suit  dans  sou  opération  les  ligne»/ 

»■  arrêtéliint  aom  de  fer  servira'  parallèles  qui ,  d'avance ,  auront 

»  eo  oatfeà'jr  mettre  le  pied  des-  été  traitées  au  cordeau. ,  et  de  ma- 

»  sus poor, pressant  eu  bas, aider  nière  que  la  plantation  pvé.sente 

»  aux  mains  à  faire  entrer  la  ta-  un  qoiueooce  parfaitement  régu- 

»  ravdleâans  terre ,  an  cas  qa*oa  lier.  Cette  ferme  laisse  plus  libres 

■  la  renconti'î  dnvc  et  forte  >.  ane  toute  autre,  tes  mouveniens 

i/ottvrier ,  pour  ouvrir  le  troa  oes  ouvriers,  aoit  qu'ils  taillcqt  « 

déstioé  à  recevoir  la  crossetti^,  doit  qu'ils  palissent ,  qu'ibldboareat  oa 

dirige»  la  taravelle  de  fiiçon  que  qu'ils  vendangent  ;  elle  donne  aussi 

les  cep.<!  en  s'élevant  contractent  plus  de  facilité  pour  transporter! 

une  iudinaisou  un  peu  contraire  étendre  et  égaliser  les  engrais* 

à  celle  dn  terrcin.  La  distance  A  mesure  que  chaque  trou  est 

qu'on  sVst  (Ir'frrminr'  à  laî.sser  en-:  fermé,  vn  ?pc'()uc1  ouvrier  «nii  suit 

tre  eux ,  doit  régler  la  proiondeux'  le  premier  ,  tire  chaque  brin  du 

de  la  plantation  ;  car  pour  être  vaisseau  plein  d'eau  oùtl  aséfQur- 

eonséquent  dans  un  système  de  né  depuis  sa  formatioD,  M  elleest 

culture,  il  faut  chercher  à  faire  récente,  ou  depuis  son  extrac- 

eorrespondre  levolomeetla  quau-  tion  des  fessés^  si  elle  estanciennet 

tité  des  raoiaea  avec  eeux  de*  et  l'introduit  dans  ee  même  trou. 

brnnchr';.  TI  est  pcssible  qu'à  une  Tau  troisième  personne  l'y  a.ssu- 

trin|H  rature  très-favorable  à  la  jettJt,noncn  piétinant  selon  1  u- 

vi^ac  ,  il  soit  avantageux  d'enfen-  sage  ordinaire,  mais  en  remplis- 

cer  les  plunts  jnsqtt'à  quatre  on  sant  le  surpins  de  l'ouverture  de 

einq  décimètres,  et  qu'ailleurs  il  quelques  poignées  de  terreau  ou 

sumse  de  l'enterrer  à  deux  et  demi  de  terre  végétale,  il  ne  s'agit  pas, 

ou  à  trois.  Qooiqull  en  soit,  on  le  de  donner  aux  parois  de  ces  Irons 

tnill'  ra  de  manière  à  ce  qu'il  n'en  la  dureté  (l'inTi?  nuir;iil!e;maîs  sea» 

reste  hors  de  terre  qu'un  ou  deux  lenient  d'eiupcclier  la  formation 

nœuds;  plus  on  lui  laisseroit  d'é*  ou  détruire  les  interstices  qui  scpa- 

lévation  ,  et  plus  on  l'exposeroit  à  leroient  les  molécules  de  la  terre 

l'effet  rîcs  intempéries.  Cest  ton-  autour  du  plant.  Quelques  culli- 

jours  du  nœudiè  plus  voisin  delà  vateurs  jaloux  de  ne  négliger  au-, 
sarfiieedela  terre  que  part  la  tige.  *  onn  des  moyens  propres  àassurer> 

Si  quelque  cause  le  détruit  ou  le  succè.s  do  Icnr  plantation ,  fout" 

l'empêche  d'épanouir,  il  suffit  de  répandre  dans  chaque  trou  uupeu 

découvriviaviec  le  doigt  l'œii  info-  d'eau  de  mare  ou  mieux  encore 

rieuf  qui  l'avoisîne,  et  cdoi-eile»  de  jus  de  fumier.  Il  aflaissc  cou», 

remplace  auwiptôt  TenaUemeotlaterreet  là  rappiQi 

.fomeX  £e 
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chc  avec  légalité  de  toutes  letpur- 

ties  de  la  bonture. 

On  a  quelquefois  à  planter  dans 
des  ^eiTCS)  à  des  oxpositioiis  très- 
favorabteit  à  la  vigne ,  où  la  tara- 
vcllc  ne  pourroît  C-irc  employée  , 
parce  que  le  tcrreia  trop  mouvant 
«ombleroit  1r  trou  avant  qu'on  eût 
^Ic  tems  d'y  introduire  la  bou- 
tate'f  il  eu*  est  d'autres  dont  la  sur- 
ftce  est  telloment  hérissée  de  ro- 
ches, qall  est  impossible  d'y  ou- 
vrir des  tranchées  ou  des  rayons. 
On  se  borne  alors  à  pratiquer  dçs 
Iboittes  d*espacc  en  espaee ,  de 
quatre  à  cinq  dt^rimôtres  de  pro- 
iondeur  et  d'ouverture.  On  jette 
an  fond  la  '  terre  la  phi»  Aniée  de 
la  surface  dans  une  épaisseur  de 
quelques  ccnlimèf rrs .  puis  on  y 
place  le  plant  bouture  ou  chevflu 
phis  ou  moins  perpendiculaire- 
ment, suivant  lance cssité  de  mul- 
tiplier ou  de  restreindre  la  qualité 
des  rseines.  Oit  reooime  d*abord 
avec  le  surplus  de  la  première 
terre  qui  n'a  pas  été  employée  au 
foud  de  la  fosse  ;  on  eniploic  ensuite 
celle  de  la  seconde  fouille  ;  et  celle 
de  la  troisi^ne  danast  la  ooiidie 
supérieure. 

Quand  le  terrràn  fls(«n  panfe 
douce ,  quand  la  terre  a  pins  de 
liaison  et  dé  consistance  qu'il  n'en 
faudroitpour  ce  genre  de  culture^ 
OB  plante  oïdine&eiBenl  dans  des 
tranchées  ou  rayons,  otn  rrts  d'un 
bont  à  l'autre  de  kj^ièce.  On  donne, 
ou  plutôt  <m  doit  donner  i  ces 
fossés  des  dimeanons  en  ptaSanh' 
denr  et  en  largeur  relatives  aussi 
à  l'espacement  des  ceps;  c'est-à- 
dire,  à  la  nécessité  d'augmenter  oa 
de  dimiiMWT  le  nombva  dm  ta 
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aines.  Dès  que  1«,preiidire  tran- 
chée est  ouverte ,  occupez-vous  de 
sa  plantation,  afin  que  rien  ne  s'cNQ- 
fKMe  à  roavertute  de  la  seconde 
et  de  celles  qui  doivent  la  suivre. 
Si  vous  craignez  que  \'otre  terre 
ne  soit  pas  assez  mûre  ,  assez  di* 
visée,  il  fenty  lapipMer-en  répan- 
dant une  plus  grande  quantité  de 
terreau  dans  les  tranchées;  car  la 
plus  mauvaise  des  médiodes  est 
celle  qui  contraint  de  revenir 
pendant  deux  ou  trois  années 
de  si^te  sur .  le  même  terrein 
pour  éa  terminer  la  plantation  ; 
c'est  prolonger  la  jeunesse  dft 
la  vigne,  et  ta  forcer  par  consé- 
tpuaS  à  ne  donner  pendant  long- 
ternsqu'oB  vin  sens  qualité.  N^allez 
pas  non  pbis  former  deux  rangs 
de  oeps  daos  le  niéme  rayon  ,  eu 
imminent  les  uns  à  droite ,  les  au- 
tres à  gaucîir ,  rt  forçant  ainsi  les 
racines  à  se  réunir,  à  se  peloton* 
BOT,  i  i^étooffer  ou  à  se  chaneir 
mutuellement.  Dressez  votre  plant 
au  milieu  du  fossé  ;  et  s'il  est  enra- 
ciné donn^  à  le  placer  le3  mêmes 
soins,  la  môme  attention  «ia*ezi>^ 
gCBt  tous  les  ieiiTics  arbres  qu'on 
replantcf  ailes  en  sorte  que  votre 
plantattoB  aehevéa ,  le  terrefai  soit 
uni  dans  toute  son  étendue.  Ces 
émînences  qui  forroenl  entr'ellea 
de  petits  sillons  ne^ont  que  des  ré- 
servoirs d^nmidilé  et  des  moyens 
de  favoriser  les  gelées.  Ayez  tou- 
jours à  votre  dis(rasition  uu  certain 
'nombre  de  marcottes  poor  rem- 
placer  les  plants  qui  viendroient  à 
périr  pendant  les  trois  premières 
années  de  la  plantation. £.niin  u'ou- 
bKez  paa^  en  cantooiiaiity  'poiir 
ainsi       tm  idivets  «épi^,  m 
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knpant  dt  ciiacinie  det  races  d«» 

oolonies séparées,  qae  vous  évitez 
|Mr  ee  moyen  la  nécessité  de  rc- 
VMiir  à  plasieurs  reprises  sur  le 
même  terreio  ipour  y  faire  la  ven 
dange.  «  Le»  espèces,  dit  Olivier, 
»  de  Serres  seront  plantées  et  dis- 
j»  tingn^spar  quaraMmz^tnnrar- 
»  sans  la  vigne ,  accommodant  le 
»  naturel  de  chaque  espèce  à  la 
*>  qualité  de  la  terre  et  du  soleil, 
»  selon  les  diiwt«itéccnfooicinat^ 
»  qnc  en  tout  lieu,  afin  quc  plus 
»  elles  profitent  etj^us  iadlement 
>  sofBat  goiuienm ,  0116  inloiuc 
*  on  les  aura  appropriées,  même 
»  au  tailler,  où  l'intérest  est  très- 
»  grand  s'il  n'est  fait  comme  il  faut  ; 
»  pour  ce  que  rme  doit  estrc 
»  couppée  lost,  l'antre  tard;  wlle-oi 
»  court,  ccUe-là long 4  chose diffi- 
«  oQe  à  Tnn  qoand  la  vigne  est 
»  oonfusément  plantée  par  figno- 
»  rance  des  vignefons,  qui ,  sans 
X  voir  la  feuille  des  vignes,  n'en 
»  peuuent  guère  bien  discerner 
»  les  espèces.  T. e  marrer  on  houer 
M  par  cesdiuisions  est  aussi  rendu 
»  plus  aisé  sur>tottt'si  estans 
»  égales  ,  les  ouuriors  y  peuuent 
»  trouuer  leur  besogne  taillée  : 
'  »  cela  reuenantà  Tutilité  du  mais- 
»  tre ,  qui ,  par  ces  petites  por- 

n  tîotlS,  aUCC  jugL'nuiit  vl  iiiuifis 

»  de  crainte  d'estre  trompe,  peut 
»  faire  trauailler  ses  ^eu.s,que  si 
»  les  espj^es  des  rainns  y  es* 
»  tayoint  confiuémeat 
»  lëes  ». 
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De  lif.  Juiuteur  des  ceps  ;  de  la 
tatiie;  du  palissage;  de  tant- 
gnure-.de  rélrr/rr^connemetUei 

et  de  répumprcment. 

La  viene  ne  varie  pas  moiji* 
dans  sa  «ntenr  qae 'dans  son  es- 

paoement  Les  hautains  que  les 

anciens  noramoient  vignes  arbus- 
tiveSf  sont  communs  en  Italie,  en 
Espagne  et  dans  nos  départeml^s 
de  la  Prnvi  nr?,  du  T,aiij^iicclc)C , 
dan&  la  partie  orientale  du  Dau- 
phiné ,  dans  le  Bigorre»  la  Navarre 
et  le  Béariv  Ce  genre  de  eultarê 
est  suivi  en  France,  non  f^(^n Ora- 
lement, mais  d'espace  en  espace, 
depuis  les  Pyrénées  et  les  bords 
de  ta  Méditerranée,  jusqnes  aux 
frontières  de  la  Bourgogne.  Oà 
entend  par  hantain ,  proprement 
dit,  nn  cep  lié  contre  le  fued  d'ub 
arbre,  dont  lessarmensse  confon- 
dent avec  ses  branches.  De  toutes 
les  manières  de  cultiver  la  vigne, 
il  n'en  c^t  aucune  de  pins  pitto- 
resque, de  plus  agréable  aux  yeux. 
•«  Je  fis  à  pied  et  lentement,  dît 
Baretti  (i),la  pins  grande  partie 
dn  chemin  qui  conduit  de  Molis 
de  Reys  jusqu'à  Barcelonne ,  jouis- 
sont  irnne  perspective  assez  belle 
pour  rappeller  Viâôe  t!o^  Charap';- 
Elysées.  C'éloit  nue  suite  non  in- 
terrompue de  vignessDutenoespar 
des  mûriers  régulièrement  plan- 
tés ;  les  branches  de  vignes  y  pen- 
dent par-tout  en  festons  d'un  arbre 
à  Taotre.  J*en  tà  -vu  de  pareillips 
dans  1^  docbés  de  Mantoue  et  do 


(0  Voyage  d'Espagae,  Ton». IV,  p.  73, 
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Modioe,  avec  celte  seQle*'diSSS-  torelle  s*é1end  dans  prcïqlie  tonl» 

rence  qu'en  Italie ,  le»  vignps  sont  la  Lombardie. 

accolées  à  des  ormes  ».  Wright  La  plupart  de  nos  hautains  de 

ddcrit,avce1ain6ine  complaisance,  Provence  préaeDfentvn  tpeeHielé 

le  spectacle  qii*offrent  celles-ci  à  non  moins  agréable ,  non  moine 

l'reil  du  voyageur.  î  c  sol  de  la  pittoresque.  L'œil  du  voyac^enr  , 

Lombardie  (i)  est  uni  et  riclie  ;  il  peu  accoutumé  à  ce  genre  de  plun- 

contient  de' superbes  pâtnrafçes,  tatîon  ,  promène  avec  plaîiir  aet 

des  rlinnip;  frriilps  et  brnnconp  regards  sur  le.ç  difl(5rentes  pro- 

de  mûriers  blancs  destiaé»  tout  à-  durtions  du  sol  :  tout  y  anncMioe 

la  fois  à  produira  la  nourrilnre  Tordre-  sytnétrrqae  dSm  jardia. 

d9s  vcrsâ  soie, et è servir  de  sup-  Ici  un  rang  d'oliviers  forme  une 

port  aux  vigne.s  fpii  montent  jus-  csp^ce'd>?!p3l!e^  ;  le  vrrd  pâlo  de 

2u^à  I  extrémité  de  leurs  branches,  leurs  feuilles  cotiir<t.sic  nicrveilleur 
le  pays  est  le  plos'beaa  de  PItalie ,  sèment  avec  celui  du  blé  qui  croit 
»i  Ton  rn  pxcepte  la  c^iupagne  des  à  leurs  pieds  ;  h  vigne  forme  nn 
environs  de  Naples.  On  voit  peu  pea  plu^loin  un  autre  espalier  on 
de  bois  propres  A  la  cnarpmte  ;  oîen  elle  y  est  plantiée'en  masse, 
mais  seulement  des  ormes  et  des  Quelques  particuliers  la  marient 
peupliers  qui  scr\'eiit  aussi  d'ap-  aussi  avec lamandier ou l'onlieai*, 
pui  à  la  vigne.  Les  chemins  qui  et  les sarmens  se  mêlant  avec  leora 
traversent  cette  contrée ,  sont  lar-  branchés,  ferment  des  têtes  stupi- 
ges ,  unis  et  bordés  de  baies  taillées  licrcs  et  touffues  d'autres,  enfin  , 
et  soignées  avec  la  plus  grande  laissent  la  vigne  sans  soutien,  et^ 
exaetttnde;  De  ces  baies  sortent,  dans  nu  sol  ^wnd ,  elle  pousse  des 
d'espace,  en  espace,  à  la  distance  jets  forts  et  vigoureux,  quis'entre' 
de  (juarante  ou  cinquante  verges  lacent  les  uns  dan.s  les  autres.  U 
les  uus  des  autres,  des  arbres  au-  faut  convenir  que  ces  mélanges  de 
tour  desquels  monte  la  vigne,  diverses  récoltes  forment  un  en* 
Après  s'être  entrelacée  dm?  leurs  semble  charmant  ;  mais  tfiie  d'abus 
branches,  elle  ensortpourse  for-  décrits  eu  pou  de  mots!  car  il  ne 
mer  en  guirlandes  qui  pendent  s'agit  pas  îd  du  coup  d*aril  :  e*est 
d'arbre  en  arbre  au-dessus  des  la  production  qui  nous  intéresse, 
haies.  Les  sarmens  s'étendent  en-  Nous  y  reviendrons  tout-à-l'heure. 
suite  à  droite  et  à  gauche;  on  les  La  seconde  espèce  des  hautains 
aootientavec  des  pienx  ondespo-  dtfRrede  la  première  parle  g^re 
féaux  plantf^s  parallèlement  aux  dp  son  appui  ;  au  lieu  d'arbres,  on 
arbres;  et  ils  forment  alors  des  donne  pour  support  à  la  vigne  des 
espèces  d'auvents ,  dés  toits  obG-  perches  qui ,  par  leur  entrelace- 
ques  qui  régnent  des  deux  côtés  ment,  forment  des  treillages  per- 
des chemins ,  et  an  dehors  comme  pendiculaires  ,  qui  s'élèvent  sou- 
au- dedans.  Cette  architecture  na-  vent  jusqu'à  deux  ou  trois  mètres. 

(1}  VtfêgB  dTialie,  Ton.  I ,  p«  3f • 
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T/eatrelièn  de  c<9t  vignes  est  ex- 

trcHcnement  dispendieux  ;  il  est 
même  impossibie  -  tout  ou  le 
-Imms  est  nre. 

Dans  la  troisième  espèce  de 
iiantains^on  laisse  croître  le  cep, 
depuis  Irait  drteimètiM  jusqu'à  ua 
mètre  et  demi  de  banlear,  et  on 
lui  donne  pour  appui  un  échalas 
luijg  de  deux  mètres ,  auouel  on 
•ttach*  les  sarmens  ponr  lei  em- 
pêdier  de  retomber  ^tir  terre  et 
d*ombrager  les  grappes}  ou  bien, 
dans  les  sites  exposés  anx  grands 
vents ,  à  des  oraires  violcns,  et  sur 
les  coteaux  rocailleux  et  pierreux, 
ou  réunit  d'espace  en  espace  trois 
échalas  liés  ensemble  par  le  haut 
ei  sf^pirés,  vers  le  bas,  en  forme 
de  trépied.  Ou  attache  lessarmens 
de  dinSreBs  ceps  à  chacune  des 
branches  du  trépied  ,  qui  se  ser- 
Tcnt  niatuellcment  de  soutien  et 
empêchent  les  sarincas  de  se  bri- 
ser et  les  grappes  de  se  meurtrir  ; 
ib  permettent  d'ailleurs  la  libre 
circulation  de  l'air  dans  toute  i'é- 

.  flendae  de  h  plantation.  Ce  genre 
de  culture,  en  vignes  hautes  ,  est 
assez  commun  depuis  les  bords  de 
la  Mt^dilerranéê  jusqu'aux  envi- 
rons de  Lyon  ;  c'est  à  Côte-Rotie, 
à  Condrien,  rt  dans  les  vignobles 
voisins  qu'il  est  dirigé  avec  le  plus 
de  soin. 

On  compte  deux  sortes  de  vi- 
gnes moyennes  ou  basses.  l  e»;  nrc- 
mieres  appcliées  vignes  courantes 

,  et  rampantes ,  ont  sept  è  huit  dé- 
cimètres de  hauteur ,etlessarmens 
qui  en  sortent  se  soutiennent  d'eux- 

•  mêmes ,  ou  dit  moins  on  ne  lenr 
donne  aucun  appui  ;  elles  sont  com- 

.  mimes  en  Daophiné ,  en  Provence, 
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en  GaMc^e,  en  Poitou  »  en'An« 
jou  et  dans  les  deux  déparlemens 
de  la  Charente.  l)an.s  la  partie  du 
49-devant  Aunis  qui  borde  les  ri* 
vagcs  rie  Tocéan,  ces  vignes  sont 
nommées  rampantes,  avec  d'au- 
tant pkis  de  rtdson  que  ,  pour  les 
soustraire  à  l'impétnosiiL-  des  ventii^. 
ou  ne  laisse  qne  quel([ues  centi- 
mètres de  hauteur  a  chaque  tige, 
et  que  ses  rameaux  y  avec  leurs 
feuilles  et  leurs  fruits,  se  traînent 

t>our  ainsi  dire  sur  la  terre.  Enfij^ 
es  vignesbasses ,  et  ce  senties  pins 
communes  ,  depuis  les  frontières 
de  la  Bourgogne  et  le  milieu  de  la 
'l  uuiiiine  ,  jusqu'aux  départe - 
mens  les  pIns  septentrionaux  d« 
la  France  ,  ont  des  liges  hautes 
d'un  décimètre  cinq  centimètres 
à  huit  décimètres,  selon  lenr  es- 
pacement et  leur  grosseur.  Elles 
sont  ]\6es  à  un  ëcbalas  d'abord  au 
pied  de  la  tige  ;  puis  l'ouvrier  réu- 
nissant en  paquets  tous  les  sarmens 
de  Tannée ,  les  attache  OU  plutôt  les 
earotte  péle-mêle  avec  les  ièuillcs, 
les  vrilles ,  les  Fanx  bomrgeons ,  les 
gourmands  (car  la  vigne  a  aussi  les 
siens)  et  souvent  une  partie  des 
grappes,  vers  rextrémité  supé- 
rieure de  réchala8,par  un  ouplO' 
sieurs  liens  de  paillf  on  d'osier. 

On.  pourroit  demander  aux 
eultivatenrs  de  tons  ces  diffërens 
vignobles,  s'ils  ont  appris  par  Vex* 
péricnce  à  devoir  préTérer  l'une 
de  ces  méthodes  aux  autres  ;  ou 
bien ,  si  la  bantenr  qu'ils  donnent 
aux  ceps  leur  a  été  uuliquée  par 
leurs  ancêtres  ;  en  un  mot ,  si  ce 
n'est  pas  par  coutume ,  plntAt  qne 
par  raisonnement  ,  quils  se  dé- 
cident ?  Il  faut  qu'ils  sachent  que 
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le  vin  qu'on  relire  du  ràisfn  d'un 
«  cep  lié  à  nn  arbre, n'égalera  jamais 
en  bouté  celui  d'une  vigne  basse  ; 
qne  le  finit  de»  bautains  ne  mârit 
jamais  aussi  bien  que  ëelui  des 
vignes  basses,  parce  qu'il  est  plac6 
de  luanière  à  recevoir  la  réverbé- 
•Vatioii  da  soleil ,  qui  est  au  raoiiu 
aussi  cbaude  que  le  soleil  nu'me. 
Le  plan  incliné  des  coteaux  le  t6> 
ftëcnît  mîenxqae  tofote  antre  expo- 
«îtion-  d'ailleurs,  le  raisin  enfermé 
dans  lr>  têtes  des  arbres  ,  est  trop 
couvert  par  leurs  teuilles  el  parles 
tiennes  propres,  pour  épronver  je 
contact  des  rayons.  Deux  raisons 
peuvent  avoir  donné  lieu  à  ce  genre 
de  ddlOT^On  anra  reconnu  qne 
la vigoo, plantée  dans  un  bon  ter* 
rein,  pompe  trop  de  séve  par  ses 
racines  ,  el  qu'il  falloit  occuper 
*  cette  séve  à  pousser  des  bois  vigou- 
reux ,  afin  ae  l'atténuer  et  d'eu  fa- 
ciliter l'élaboration.  ;  mais  on  n'a- 
YoU  pas  encore  observé  que  la 
vigne  pompe  pendant  la  nuit  l'hu- 
midité répandue  dans  ratmo.spîife- 
rc;que  cette  humidité  aspirée  par 
les  trachées,  descend  alors  vers  les 
racines ,  où  elle  se  réunît  avec  le 
surpla«  des  principes  séveux ,  qui 
ne  ifest  pas  élevé  pendant  le  jour , 
et  que  la  transpiration  n'a  pu  dis- 
siper. L'absorption  par  les  plantes 
est  toujours  en  raison  de  la  plus 
on  moins  grande  surface  que  pré- 
sentent les  feuilles.  Ainsi,  plus  une 
^gno  fi  d'étendue ,  plus  elle  a  de 
surface  ;  plus  die  a  de  stirfhce ,  phks 
elle  pompe  dlmmidifé  penduntla 
nuit,  et  plu.s  elle  augmente,  par 
couséquent,  le  volume  de  sesprin- 
cipes8eveux;.de-là  la  trop  grande 
S^aosité  4a  vii|  j  dc-là  s^n  pen 
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dè  qnaKfé  ,  sAi  '  pén  dé  dar^e* 

Peut-r'fre  a'ira-t  on  cm  aussi  ne 
ponvoir  mieut  faire  que  de  suivre 
Texemple  des  italiens,  qui  ont  cn^ 
tîvé  la  vigne  avant  nous  ;  mais  on 
n'a  pas  fait  atlenlîon  (jne  la  cha- 
leur est  plus  vive,  plus  lorlr  .  plus 
•Mllîntfé  en  Italie  que  d  .ns  nos 
provinces  les  plus  méridionales, 
et  qu'excepté  dans  un  très -petit 
nombre  de*  crûs ,  les  vins>de  ces 
contrées  sont  communs  et  peu 
])ropres  à  être  conservés. 

La  culture  daiiSlaqucUeon  adopte 
Ik  seconde  espèce  oc  hautains ,  est 
moins  vicieuse  que  la  pr^'inière. 
Dans  celle-ci ,  la  vigne  présente 
moins  de  surfoce  :  on  est  obligé 
d'étendre  horisontalement,souveii  t 
même  de  ronrber  les  sarniens  ;  la 
séve  ne  montant  plus  alors  en  ligne 
droite ,  eUe  est  moins  véhémente 
danssa  course;quand  pIIl- parvient 
aux  bonrgeoos ,  elle  est  en  moindr» 
onàntité  et  mieux  éhborée. 
défaut  de  cette  culture  ne  consiste 
(jne  dans  la  trop  grande  élévation 
de  ses  branches  à  fruit  ;  et  l'expé- 
rience prouve  que ,  même  dans  nos 
provinces  les  plus  méridinTiak\s,  le 
raisin  qui  vient  à  lu  hauteur  de 
plus  de  deux  mMres  ,  ne  donne 
que  des  vins  830.1  caractère  el  sans 
durée.  Quel  est  donc  le  juste  point 
d'élévation  auquel  le  cultivateur 
arrêtera  les  tiges  de  sa  vigne ,  et 
d'après  quels  principes  se  condui- 
ra-t-il  à  cet  égard  ?  D'après  ceux 
qui  llont  dirige ,  dansfespaceneat , 
lo«s  de  la  pbntation.  Dès  qu'il  a 
cru  devoir  restreindre  le  volume 
de  ses  plantes ,  par  rapport  à  leur 
grosseur,  pour  ne  leur  faire  Mpi* 
fcr  ^'one  c^utintité  de  séve  m- 
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tivc  à  la  clinlenr  de  son  climat,  U 
est  évideiU  ,(|u'U  doit  teindre,  aa 
même  bat  dans  le  sens  de  J^iur 
élévation.  On  ne  peat  avoir^d^àîjAM 
olijrt  ,  cK'ins  roMc  oprration  ,  que 
de  chcicher  à  uugiueiitcr  la  cha- 
leur ea  r«i96n  du  oesoin  qii*on  en 
^«  pour  produire  la  luaturifé  du 
ÏUI^  I^lus  le  rai^ÏH  est  rapproché 
de  la  surface  ;d^  la  terre j  (  pourvu 
toutefois  ({a^ne  soit  pas  en  contact 
avec  clic  ;  rnr  coffe  cirronslniiro 
lui  fait  perdre  toutes  ses  qualilcs,) 
jil  est  rapproché  de  la  terre  , 
Vni^.  est  sensible   la  réverbéra- 
tion ,  plus  est  forte  )a  ç^udj^ur.  Sur 
un  plan  très-inclîaé,daBS les  pentes 
très  -  escarpées  ,  on  peut  donner 
plus  (le  hauteur  et  plus  de  distance 
aux  ceps  que  sur  un  soi  uui  ou 
nocMrMnent  incliné,  parce  que  la 
coupe  presrpie  verticale  du  ter- 
rein  réfléchit  borisontalcinent  le*' 
rayons,  à  peu-près  coiuiue  les  mu- 
Seules  sur  lesqiieHttOU  espalie.  On 
pourrait  objecter,  que  plus  les 
grappes,  fput  près  de  terrc^  et 
pins  eOMJoiBt  exposées  aux  gelées. 
Cela  est  vrai  ;  mais  la  gelée  est  un 
OValbeur ,  un  malheur  accidentel  ; 
9  est  commun  à  toutes  les  plantes 
exoti(^et,  que  l'intérêt  nous  porte 
à  cultiver  on  plein  cliarfip.  II  est 
quelques  moyens  préservatifs  qu'il 
n^tliuit  pas  sans  doute  négliger 
d'employer  ;  mais  celui-ci  ne  peut 
cire  de  leu^  nombre  ;  car,  eufin, 
9  nous  faut  tendre  à  obtenir ,  avant 
tout, BMi maturité  constante  ;  et 
nous  ne  pourrions  l'espérer  dans 
plus  de  la  moitié  de  uos  vignobles , 
^  nons  vûnfipos  y  faire  usage  d'un 
tel  expédient. 

.  Ilparottquetroissprtçs^çlByigilM 
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peuvent  s'accommoder  de  uos  di- 
vers climats  de  France.  On  peut 
le&.  désigner  souji  les  noms  (^e  vignes 
maywoBB ,  vignes  lianes  et  Vi^^ 
naines.   Les  premières  convien- 
droicnt  parfaitement  à  la  tempé->  ' 
r^tore  de  nos  provinces,  m^dio^ 
nales ,  eu  les  bornant  à  la  bautenr 
d'un  mètre  pina  ou  six  décimètres , 
y  compi^  lesbi^rcations  oumères 
brancnes.  Les  secondes  ,  qui  m 
doivent  pas  s'élever  Jusqu'à  un 
mètre  ,  se  plaisent  et  réussissent 
dans  nos  vignobles^di}  f»ntre  >  et 
nos  dcpartemcjus  septentrionaux , 
oii  la  culture  de  la  vigne  est  intro- 
duite, ne  peuvent  admettre  que  la 
vigne  naine.  Noiu  supposons  tou- 
jours qu'il  peut  y  avoir  par  -  tout 
des  excejptions^  fondées  sur  des 
caoscwloeales,  on  rarla  natnm  de 
certains  cépages.  H  appartient  à 
^  sagacité  du  cultivateur  de  saisir 
ces  dmérences  et  de  les  faire  tour» 
ner  à  son  profit. 

Si  les  brins  qui  ont  formé  une 
nouvelle  plantation  oi^t  été  biei^ 
çboûis,  SI  la  culture  ça  a  été  sait 
goée,  les  deaxyeuxqa'09  a  laissés 
apparens  pousseront,  dès  la  pre- 
mière année ,  chacun  un  sarment. 
Ce  nouveau  bois  a-t-il  de  la  con- 
sistance ?  est-il  proportionné  à  ce-  ^ 
lui  du  maître  brin  qui  Ta  produit  2 
est-il  iuûr?oiipeatdéj^l6  tdller. 
Dans  le  cas  contraûre,  attendts 
que  la  végétation  de  sa  seconde 
année  lui  ait  donné  plus  de  force. 
ITons  n'avons  point  à  redoateren^ 
core  la  multiplicité  des  organes 
qui  aspirent,  puisque  nous  u'au-  , 
rons  de  long-tems  que  du  bcîs  à 
espérer. 

ha.  laiUe.a  pour  iobj^tsur  la  vi* 
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pnc  faile  ou  en  rapport,  dVmpi*- 
chcr  la  dusciuinalion  de  Ib  «jve  et 
la  foi-matioD  d'une  quàiitîîé 
nie  de  «armcns  ,  de  btindflles* 
de  cliîfToups  et  de  feuilles  qui  sorli- 
roient  en  foule  de  tous  ses  veux  , 
Aendroielit  Im  snifii<^  de'  chaqtté 
cep  d'une  manière  dt^mesurée  et 
multiplieroient  au  de  là  de  toute 
proportion  ses  feciilfCT  'd'asjiihi* 
tion.  En  le  débarassant  du' hni 
tiu'on  appelle  superflu ,  oh  concen- 
tre la  séve  dans  une  partie  des 
•Arment  tfa^an  întfè  teé  plus  pro^ 

Î)res  à  produire  Je  Dcaux ,  de  bons 
ruits ,  des  iroits  mûrs.  Par  la  mê- 
me opération,  sur  la  vigne' qùi  est 
encore  dans  l'enfance,  on  emploie 
toute  la  sève  à  nourrir  lebrinmij 
doit  être  converti  en  souche  et  ac- 
'venirinietiee  capable  de  prôdtfin) 
le  nombre  de  bras  on  de  raères- 
brancbes  relatif  à  la  hauteur  et 
tra  vcrfame  qu'on  se  propose  de 
laiiMr  prendre  an  cep. 

La  première  taille  de  la  vigne 
D  entraînc  aucun  embarras ,  elle 
ë$t  fadler;  il  ne  i^agit  que  d'^n^ 
lever  en  entier  le  jet  le  plusëlevé 
des  deux  yeux  mis  à  découvert 
dans  la  plantation,. et  de  rogner 
le  second  près  da  trône  ,  îmmé« 
diatement  au-dessus  du  premier 
oeîl^  L'année  suivante-,  si  la  vigne 
Mt  destiné  à  defenir  une  vigne 
,  moyenne ,  on  taillera  surtrois  sar- 
mcns,  et  on  enlèvera  les  antres  ras 
de  la  soacbe  ;  si  elle  ne  doit  t'tre 
qoCune  vigne  basse ,  on  ne  laissera 
subsister  que  deux  flrelies  oucour- 
•  sons.Uu  seulsulËtàla  vigne  naine, 
et  c^t  sur  le.sanDent  le  pins  bas 
qu'il  doit  être  formé.  Dans  tous  les 
cas,  oaue  baisse  sur  c^^uoiiéehe 
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que  l'œil  le  plus  voisin  du  tronc. 
A  I9 troisième  taille,  on  donne  un 
bourgdon'de  pins  i  chaque  téte  ; 
et  le  nombre  dès  tètes  ou  mères- 
branches  doit  être  ménagé  deraa- 
nière  .^Ue  lu  vigne  moyenne  en  ait 
Ma  làoiM- troî^é^'nnreimliBf 'pinsr 

de  cjuafrc;  même  quand  elle  est 

f)arveauc  au  plus  haut  point  d'éj 
évirHon  qu'on  veut  lui  prescirire.' 
Dénx  mères-branches  suffisent  & 
la  vigne  basse,  et  ce  n'est  jamais. 

Sue  du  tronc  ou  de  lasoucbem^ 
bivéAt  partir  iminédiàtéiiieitf  wil 
.^rmens  b:  fruit  ou  les  flèches  de  la' 
vigne  naine  ,  préférant  ton  jour* 
les  plus  bas, mais  de  façon  que  lei 
raisins  'ne  touchènt  pas  la  terre.  A 
quatre,  ans,  la  vigne  bien  plantée 
a  déjà  de  la  force  ;  elle  commence 
A  donnèr  dn  froit  ;  on)  peut  tailles' 
à  deux  yeux  sur  les  deux  ou  trois' 
sarmens  les  plus  vigoureux.  La  cin- 
quième taille  demande  encoro 
qudqaes  '  mcua^emens  particu* 
liers  ;  coupez  à  deux  yeux' seule- 
ment sur  le  bois  le  plus  fort  ;  bor- 
iieik-â%î(  ^ètfl  bourgeon  le  produit 
du  sarment  inférieur  èt  ne  -  iaisSev 

Eas  en  tout  au  delà  de  cinq  flèches, 
e  jeune  plant  est  enfin  devenu  une 
vi^e  faite.  Les  mêmes  principM 
qui  ont  dirigé  îus<|ii"iei  le  eulti- 
valeur  dans  la  façon  de  la  taille  , 
le  guiderolilâeiiimi^daiiftlàsDite^ 
toutefois  'rn'oB  teitediflSSreilo^qae 
les  ceps  ayunt  acquis  plus  de  vi- 
gueur, il  peut  porter  dans  la  taille 
non  p|s  moinsaattention,  mais  une 
attention  moins  minutieuse.  Nnus 
opérerons  donc  désormais  d'après 
tes  principes  qui  noos  ont  ^id^ 
jus([u  ici  ;  niais  nous  n'onbberon/ 
pas. qu'ils  se  modifient  dans  lear 
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app1icalîon,pl us  encore  ilansTevcr- 

£'c4,  dt;,la.tÀiUex}uc  dans  toutes 
I  aalTM  fiieoiu  dont  se  eomposé 
la  culture  de  la  vîf^ne.  Faut-il  tailler 
^urt  ou  long,  laisser  peuoubeau- 
ffOnp  de  coursons  ?  Ou  ne  peut  se 
rîgjqr  ^?éiH  éf;(rd  quesarletdi- 
f|it»»:i«i«xpositious,  la  naturedes 
tvrreins ,  la  vigueur  plus  ou  niuius 
grande  des  $a]ets,  la  cpiali te  paru 
ticulière  du  bois  suivant  la  tem- 
pérature de  Panuée  et  les  dvéne»^ 
mens  de  l^/HEUiée^récédeute.  Ou 
IfciilîumMiéiwif I  ini|i;i  i  des  vifçiiesy 

la  distance  des  rrps,  la  nature  et 
l'e^spéce  des  raisins.  Eu  Bourgogne, 
le  maurillou  ne  veut  pas  être  taillé 
comme  le  ganet;  en  Guienue,Ut 
Toile  et  le  muscat  demandent  cha- 
cun un  genne,  particulier  de  taille. 
La  vigne  txop.  chargée  s'épuise 
Lieiilôl;  trop  cii'^cliargée  ,  elle  no 
produit  que  du  bois.  Dans  nos 
climats  chauds  du  Midi  un  cep  de 
vigne  moyenne ,  élevé  d%ii  mètre 
cinq  à  six  décinièlres  ,  éloijiiic' 
dans  la  même  proporliou  des  au- 
tns  ceps ,  garni'  (m  tselMMi4|ënb 
tre  branches-mères  qui  lui  dônncnt 
la  figure  d'un  triangle  ou  celle  d'un 
cul-de-lampe, peut  supporter  cinq 
ou  six  (lèches  sur  chacune  de  ses 
branches, et  chnennode  ces  flr-ches 
peut-être  garnie  sans  i^cçuvénieut 

basses  dont  l'espacement  est  beau- 
coup moindre  et  dont  la  tige  no 
doit  être  divisée  qu'en  deux  par- 
ties,'est  iT  ing.jlinrLi^r  de  deux  oa 
trois  flèches  sur  chaque  branche, 
chaque  dêche  portant  09,,  deux  et 
Upia  yeux,  sàaà  hi  étwimmf  Ùu 
Itfji*  et  sa  franchise.  Le  cep  de  la 
vigne  naine  «^W^  poÛUlMfuK^^ 
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il  est  moins  espacé  ;  il  ne  présente 
que  la  forme  d'un  arbrisseau; 
trou  oa  quatre  fléeèes  taflMnAmi 
ou  deux  ywiz  seulement,  sont  une 

charge  proportionnée  à  ses  force». 
Une  vi^ne  vieille  demande  Icsm^ 
mes  soins  ,  la  même  attention  qu«f 
si  elle  étoit  encore  dans  l'enfance  ^ 
elle  veut  être  taillée  court  et  &ou> 
▼rat  ravalée.  LebeuMB^de  la  ra-f 
}Cimir  donne  un  grand  prix  aux  jets^ 
quoiqpie  d'abord  stériles ,  qui  nais- 
sent vers  le  bas  de  la  souche;  au 
ne  peut  apporter  trop  de  soins  k 
leur  conservation,  puisque  quand 
on  est  obligé  de  rabaisser  ,  c'est 
sur  leur  seul  produit  que  repose 
tout  l'espoir  duvignerou.  Non-seu- 
Icraent  la  vieillesse  ,raaÎ8le  nombre 
dés  aocidens  auxquels  la  vigne  est 
expbiéB,  fait  souvent  une  loi  dë 
cette  mesure.  Par  exemple-? qu'une 
vigne  ait  été  entièrcmant  maltraU 
tée  par  la  gelée  et  qu'on  ne  puisse 
pln&eoiiiptersnr  sesarrièree  bour- 
geons, on  coupera,  jusque  sur  la 
souche  l'ancien  et  le  nouveau  bois. 
Dee  vers»  Mânes  'aaront  iatfa* 
que  et  rongé  la  racine;  la  vigne 
aura  jauni  et  dépéri;  on  ne  peut 
être  alors  trop  attentif  à  la  tailler 
court.  8i  dans  l'aunée  même,  des 
gelées  de  floréal  et  de  prairial  ont 
fatigné  ou  détruit;  les  bourgeons ,  il 
ftot  wnBeénùt'eBai  qui  sont 
tés  sains,  et  l'année  sui%'anfo  ra- 
battre sur  le  seul  bon  bois  qui  a 
poussé  des  sous-yeux  ou  qui  a 

{>ercédela  souche.  Si  au  contraire 
'année  précédente  la  vigne  a  coulé 
et  que  la  séve  n'ayant  point  été 
employée  à  produire  du  firvit,ait 
fait  despousses  démesurées,  on  ne 
lisqoe  xiea  alors  de  l'alonger  et  de 
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la  charger  ampieinent,  saaf  à  îa 
ménager  à  la  taUlc  suivante  si  on 
*  ]^  trouve  iàtigiiée.  Dans  les  années 
séobes,  la  vigne  fait  pan  de  hoM, 
alors  taillez  eourt ,  chargez  pen  si 
l'hiver  a  été  rigoureux;  si  le  bois 
et  tes  boutons  eif  bourre  ont  gelé 
en  pai  Sie  ,  ne  vous  liâlez  pas  de 
retrancher  le  bois  pelé,  on  peut 
encore  espérer  une  récolte  surles 
«rrières-boiurgeons.-  Pea  apràsooe 
la  terepératare  sera  df  \  eniie  plus 
douce,  examines  lea  bots  qui  <mt 
sonSërl  etlesj^uxqnisontéleinlsi 
tirez  sur  les  bons  bois  et  sur  les 
bons  )*cux  ,  dassîe^i-vons  même 
alonger  plus  que  de  couluine, 
aani  à  ravaler  l'année  suivante  et 
4  asseoir  la  taille  sur  le-  l>ois  qui 
WtA  poussé  iuuuédiatemeat  de  la 
«ouohel 

Quelle  est  la  saison  la  plus  fa- 
vorable à  la  taille  ?  Cette  question 
«st  encore  à  résoudre  ;  ni  les  vigne- 
rons ni  les  œnologisles  ne  sont 
d'accord  entr^çux  sur  ce  point.  Il 
ne  faut  pas  s'en  étonner ,  parce 
cme  les  nns  et  les  «nires  ont  ton- 
)ours  généralisé  leurs  principes  H 
I  consfaniracnl  roisonné  d'après  les 
évèuciueus  particubers  aux  lieux, 
aux  expositions,  au  sol ,  m  dûnal 
dans  lesquels  les  p'rcmiers  ont  tra- 
vaillé et  sur  lescpiels  les  seconds 
ont  observé.  An  sesle Je  dîQ'érend 
dont  il  s^ai^l  ne  dent  embrasser 
que  deux  «atsons ,  Vantomnc  et  lo 

Srinteins.  Les  parti&ans  de  la  taille 
'antoname  se  oéterminent  d'afsrès 
les  considéra  tîoassuivanfcs  :  i**.  Ce 
travail  ioit  eu  automne,  laisse  plus 
de  frais  pour  vaquer  à, la  foule 
des  occupations*  que  prescrit  le 
ntonr  da  pcintems  ;  a®,  toateit  lea 
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vnriatioiT^    de'  l'otmosphrrr  qui 
peuvent  inipriincî  du  mouvement 
a  la  séve  (  et  elles  sont  assez  oom- 
mones  dans  les  hivm  ordinaires  ) 
coneonrent  à  l'avancement  de  la 
vigne  ;  eitcs  portent  ,déjà  de  la 
noQtritnve  dans  leé  vnîeseanx  el 
dans  les  rudiniens  des  bonrj^eonsj 
dès  tes  premiers  beaux  jours  ceux* 
ci  se  développent.  Cette  espi^e  de 
précocité  s'étend  à  tons  les  pé- 
riodes delà  \  r.j(^1,T(îon  :  la  ^Tgnc 
y  gagne  au  rooms  quinze  jours  de 
cb«lenr;  de^lA  un  bois  pfntM 
lÎMTné  et  mieux  aoûté;  de-l.i  des 
fruits  plus  mûrs  ;  de-là  une  matu- 
rité ijui  précède  le  retour  des 
premières  gélécs  ,  dont  reflet  est 
de  rrs'îrrrer  lesfibresdu  bois,  de 
sécher  le»  feuilles,  de^urcir  l'en- 
veloppedela  pulpe,  et ,  par  con- 
séquent ,  d'arrêter  tAit-à-cuup  la 
circulation  de  !a  "^éve  ,  e\  d'empi*- 
ciier  la  formation  du  inuqueux- 
doux-sn^é. 

Ceux  qui  se  font  une  loi  de 
suivre  le  système  opposé  se  Ibn* 
dent  sor  les  désastres  toceamonnés 
par  1e*s  hivers  rigottrenx,  dont  letf 
effets  sont  bien  autrrmer!»  sen- 
sibles pour  la  vigne  tailiee  des 
Fantonme  que  pour  celle  qui  «ne 
rece%Ta  cc1fe  façon  rfu'après  les 
grandes  gelées.  Le  bois  de  la  vigne 
est  ntoeUeux  et  spongieux  ,  se» 
pores  sont  très-ouverts  ;  elle  est 
abondante  en  ^éve  ;  en  la  taillant 
rhiver,  la  gelée  ,  les  frimais  ,  le 
givre ,  les  neiges,  le»  brouillards 
morfondansfl  routes 'es  humidités 
Ëroides,  entrant  par  toutes  les  ou- 
vertures faites  à  la  plante,  se  con- 
gèlent et  pénètrcnl  jus(|uc,dan8  SOD 
iBlérieor.  JLes  gelées  printanièEves  . 
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ont  tmmi  bien  plils  d'action  <nr  les 
jeunes  boargêoiu  <[ue  sur  les 
hoiifons  encore  revAhu  de  leur 

bourre. 

Les  raiiona  dont  on  s'autorise 

pour  suivre  chacune  do  ces  mé- 
thodes sont  incontestables.  Le  ta- 
kml  consiste  A  savoir  tes  modifier 
Tune  par  l'autre.  En  effet,  ici,  la 
taille  d'automne ditit^re préférée; 
là ,  on  ne  doit  admettre  qne  celle 
dn  prinfems  ;  telle  race  vent  Afre 
taillée  tôt  :  telle  aufre  demande  à 
Tétre  tard.  Le  cultivateur  a  le  plus 
grand  intérêt  à  obtenir  'dans*  le 
même  tems  la  matarlté  de  tons  les 
difTérens  cépages  ;  et  cependant 
les  uns  sont  précoces  ,  les  autres 
sont  tardifs  ;  retarder  la  végéta- 
tion de5  tins  ,  avancer  eelle  des 
autres  ,  les  coanoître  tous  et  les 
«diriger  tous  vers  la  même  fin  ,  est 
ane  partie  essostietle  de  Part  de 
les  cultiver.  Il  y  a  plus  de  deux 
siècles  qu'Olivier  do  Serres  pro- 
fassoit  la  même  doeirine.  «  <^nt 
»  nn  frms  delà  taille,  il  sera  limité 
»  par  le  fonds  de  la  vigne  et  es- 
i>  pèces  de  ses  complants  ,  selon 
»  redresse  dn  pbinter.  Si  la  vigne 
»  est  assise  en  coustan  chaud ,  de 
»  terre  mégre et  8ccbeetcompo.séc 
1»  de  raoes  ayans  petite  nionëlle  , 
»  sera  couppée  le  plustost  qu'on 
»  pourra  après  que  ses  feuilles 
»  seront  tombées  ;  an  contraire, 
»  le  plus  tard ,  celle  qui  est  posée 
1^  en  plate  campagne  ,  de  terre 
»  grasse,  humide  et  froide,  foor- 
>  me  de  ooinpiant  de  grosso 
j»  mouëlle.  Et  oùqu'ellc  soit  assise, 
»  ny  de  quelles  espèces  complan- 
«  tée ,  tousiours  on  choisira  vn 
9  bean  ionr  pour  la  tailler ,  non 
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'»  {mnorfnnédefk»idaresnyd*hu- 

»  mïdilés.  Ceat  pourquoy  en  Vtt 
»  endroit  faudra  ineflrc  la  serpe 
»  deuant  rhyver  ,  et  en  l'autre 
n  après.  Le  plustost  est  limité  au 
0  mois  d'octobre  ,  le  pltis  tard  ca 
»  celui  de  mars.  Ceci  est  tout  as- 
»  senré ,  qoe  la  taille  primitiuo 
»  came  abondance  de  oois  ans 
»  uîgnes  :  et  la  f.irrlinc  ,  nu  con- 
B  traire,  n'eu  fuit  produire  que 
»  bien  pen.  L'obseruation  de  ces 
»  deux  eontrari«^tés  e  t  dtitout 
»  néces.saire  ».  Il  ne  nous  Testé 
plus  qu'un  mot  à  ajouter  sur  cet 
article  important  de  la  culture  de 
la  vigne  :  si  on  faille  trop  tôt , 
c'est-à-dire ,  avant  la  chiite  entière 
des  femlles,'  avant  que  le  bois  ait 
neq-ii-  le  terme  de  s  i  maturité  , 
il  ne  restera  pas  aux  plantes  trois 
ans  d'ettstencé.  Ce  fait  est  constaté 
par  rexpcrienceet  par  une  longue 
suite  d'observations.  Si  ou  taille 
trop  tard ,  après  que  la  séve  a  re- 
pris son  conrs ,  la  plus  grande 
partie  s'en  dissîpcDa.cn  pleurs,  en 
pure  perle  pour  la  végétation.  % 
L'époque  redoutable  par-toutpour 
la  taille  est  celle  des  grands  froitib, 
parce  qu'alors,  comme  le  dit  encore 
Olivier  de  Serres ,  ks  Jroidures 
pMétrent  dedans  la  vigne  par  icê 
grosses  cntrécs.T),iv\'^  ^^^sles  cas, 
rouvTÎer  doit  choisir  un  beau  jour 
et  se  pourvoir  d  une  serpette  bien 
tranchante  ,  pour  éviter  de  frire 
éclatêr  le  bois.  La  coupure ,  comme 
pour  former  le  haut  d'une  cros- 
seffe,  doit  présenter  la  forme  d'an 
bec  de  flûte  ;  elle  r<?sultc  en  effet 
du  coup  de  poignet  par  lequel  la 
serpette  est  tircc  de  bas  en  haut 
n  est  essoMiel  que  la  taiUe  soit 
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faîie  à  nn  centimètre  de  distance 

de  l'œil  lo  plus  voisin  ,  et  du  côté 
qui  lui  est  opposé.  Par  cette  dou- 
ble atteoiion  on  évite  que  l'eflèt 
de  la  gel(^c,  par  laquelle  le  bois 
pourroit  être  surpris,  ne  s'étende 
jusqu'à  la  bourre  ;  on  la  préserve 
aussi  de  hi  cliùte  de  l'eau  ou  det 
pleurs  dirigés  vers  elle  par  le  talus 
de  la  coupure.  Quand  on  voit  le 
vigneron  moiii  pendant  -la'  fâ^n 
de  la  taille,  d'uue  ample  provisiou 
d'ouguent  de  Saint-Fiacre ,  pour 
couwir  les  plaies  qu'il  est  souvent 
obligé  de  faire  à  la  souche,  et 
enifîlojer  adroitement  le  dos  de  sa 
serpette  pour  enlever  les  mousses 
îiaîssantes ,  .pour  applanir  les  ez> 
cavations  qui  servent  d'asyle  aux 
insectes  malt'aisansou  à  leur  ponte, 
ou  peut  le  juger  un  bomme  attentif 
Cl  soigneux.  L«  niattre  peut  se  re- 
poser jusqu'à  un  certain  point  sur 
sa  vigilance,  b'il  commet  quelques 
ermirs,  elles  seront  plutôt  Tefièt 
de  son  peu  d'instruction  cjuc  de 
sa  bonne  volon^é.N  espérez  jamais 
autant  du  vigneron  auquel  vous 
aurez,  donné  VOS  vignes  à  biilqne 
du  journalier  que  vous  payerei 
bien.  Le  fermier  ne  fera  rien  pour 
ménager  votre  vigne  ,  pour  en 
prolonger  la  durée  ;  il iera  tout 
pour  0)1  luifer  la  destraction  :  son 
intérêt  le  veut  uinsi.  Il  taillera  iu- 
différemment  sur  le  fort  et  le  fbir 
ble  ;  il  n'a  d'autre  but  que  d'obte- 
nir des  récoltes  abondantes  jr  vous 
lercs  bîoi  beorenx  si  la  taSle  de 
sa  dcruière  année  de  jouissance 
ne  met  pas  un  terme  très-prochain 
à  la  vôtre  ;  car  il  ue  tuilicru  vrai- 
semblablement qu!à  vin  on  qu'à 
mort ,  expressions  qui  Sont  <J1Uh 
uimes  quant  à  l'effet. 
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supérieure  des  sarmens  de  la  vî- 
sne  de  vrilles  on  de  tenons  puur  • 
aaccrocber  aux  plantes  voisines , 
se  soulèvera  mesure  que  ceîl  's  ci 
croissent  eUe»>mêmes,  çt,parce 
moyen,  maîolciur  à  une  certaine 
dîstanee  de  la  terre  les  (grappes 
suspendues  à  la  partie  inlcrieurc 
dès  rameaux.  1^  température  de 
nos  climats  ne  nous  pwmetlant  pas 
de  leur  prt^sentcr  des  arbres  ou  • 
des  arbrisseaux  pour  supports  ^ 
nous  sommes  obligés  de  les  acco> 
ler'A  deé  pieux  qu'on  nomme  écha- 
las,  pesseaux  ou  charniers  formés 
de  bois  mort.  La  façon  de  les  dres- 
ser et  de  les  disposer  les  une  et  lef 
autres  n'est  rien  moins  qu'indififé- 
rente  pour  la  qualité  des  fruits  de 
la  vigne.  L'ouvrier  a  prescrit ,  en 
quelque  sorte,  par  la  forme  de  la 
plantation  et  par  rexécution  de  la 
taille ,  la  quantité  de  principes  nu- 
tritif destinés  à  être  convertis  ea 
sc'vc  ;  par  le  palissage,  il  dirige  la 
marche  de  cette  séve  ,  il  donne 
aux  canaux  qu'elle  parcourt  une 
direction  plus  ou  moins  propre  à 
en  faciliter  l'élaboration.  I  i  plus 
mauvaise  de  toutes  les  méthodes 
de  palisser  y  et  melbenrenemient 
la  plus  commune,  est  celle  par  la- 
quelle on  contraint  la  s6\c  de  se 
porter  veiticalcment  de  bas  eu 
nant,  en  attacbant  et  la  tige  et  les 
sarmens  à  un  pieu  perpendiculai- 
rement planté  près  d'eux.  La  sé^ 
s'élance  alors,  et  avec  une  rapidité 
étonnante ,  vers  Textrémilé  supé- 
rieure des  pousses  nouvelles.  Èllo 
ne  peut  ai  séjourner  ni  refluer  vcra 
les  grappes  ;  elle  est  entièrement 
convertie  eu  bois  n&\iveau  et  cour 
sommée  poji-  Itt  formation  de  ces- 
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lottimités  qidy  bientôt  réunies  en 
paquets  formeront  ces  têtes  ridi- 
culeti  qui  ombragent  la  terre,  sq^s- 
traymt  les  grappes  à  «la  Imbièréy 
aux  regards  bienfoisans  du  soleil, 
eoDcentreut  riiumidité  sous  Icor 
oraforage ,  y  appetlent  les  "oltW 
ou  la  pourriture  et  sont  enfin  un 
obstacle  rurifstc  A  la  circulation  de 
Tair.  Quelle  diflcrcnce  entre  la 
qualité  du  firaifc  cfune  vigne  ainsi 
échalasst'c,  et  celui  d'une  v^gno 
dont  les  rann^^ux  ooâ  reçu  uue  di- 
rection obliqué  ou  plutôt  borison- 
tale,  par  leur  adossement  à  ane 
sorte  de  bâti  sar  lesquels  il»  pren- 
nent la  forme  dW  contre  espalier! 
^  X<a  sétè>e9t  aloro  d^autanl  HÛenz 
élaborée  qu'elle  circule  aveff  moins 
de  véhéuience  ;  elle  est  répartie  de 
tontes  paris  dans  vue  heureuse 
proportion  ;  toute  la  pleafe  parti- 
cipe à  riuOuence  de  l'air  la  nuit 
comme  le  jour;  il  en  résulte  des 
fruits  nùenx  nourris  et  une  plna- 
prompfc  maturité.  Au  reste  cette 
méthode  de  palisser  les  vipHP^iTest 
rien  moins  que  nouvelle;  ies  an- 
ciens l'etnployoientfiréqiiemment  ; 
ils  donnoient  à  ces  sortes  de  \-i{^nes 
le  nota  de  viles  jugnaiœ  jugo  sîm- 
piiài^  parce  que  la  réimion  des 
perchetfes  transversales  aux  pieux 
perpendiculaires  leur  donnoit  de 
la  ressemblance  au  joug  miiitaire 
qui  se  faisoit  en  plantant  vertîca* 
lement  deux  lances  sur  lesquelles 
on  altachoit  borisontalement  la 
troisième.  Elle  est  même  toujours»- 
eji  usage  dans  plusieurs  vignobles 
de  la  Provence ,  du  Languedoc  , 
de  laFranchc-Comté,  de  laGuIenne, 
de  la  Bourgogne  et  da  Danois.  Le 
débat  qa*oiiMiDarcpae  daastjueU 


qacMins'  âc  ces  espaUein  de 
maintenir  les  iruils  à  une  trop 
grande  élévation,  et  dans  d'autres 
a»  diriger  les  rameaux  des  plante» 
pkitôt  ol)Iiqucaientqu'horisontale- 
meut;  il  vaut  mieux  en  clièt  leur 
fidre -décrire*  ooe  Hgne  arrradis' 
ou  derai-ciji'culaire  qiie  seulement 
oblique.  Laplantation  en  échiquier, 
telle  que  nous  l'avons  conseillée, 
pxéseile^  frândes -&cilités  pour 
exécuter  ce  p;enre  de  palissage.  Elle 
permçt  de  former  les  rangées  eu 
spirale,  de  les  dresser  en  ligne 
lUDOÎte  ou  oblique  ,  suivant  que 
l'une  ou  l'autre  direction  est  pres- 
crite par  la  pente  plus  ou  moin& 
rapide  dutenrein  et  par  son  expo* 
sition.  La  première  est  indispen- 
sable sur  un  plan  très-iucUué 
parce  qu'elle  multiplie  natueUe-. 
ment  les  soutiens  de  la  terre.  £vû 
tez  soigneusement  de  former  des 
ligues  palissées  transversalement, 
c%st4-abre  qui  présenteroient  leor- 
plan  aux  premiers  regards  du  so- 
leil, si  la  vigne  a  l'exposition  de 
r£st  ou  du  Snd-£st.  Ses  premiers- 
rayons  dardés  sur  toutes  les  lignes- 
«qui  lui  seroient  parallèles,  causc- 
roient  infailliblemeutla  destruction 
detouslésfeunesboargeons,  pour 
peu  qu'ils  eussent  6tv  frapp(5s  par 
la  gelée.  Les  cultivateurs  savent 
que  ce  n'est  pas  le  froid  propre-» 
ment  dit  qui  détruit  la  grappe  nais*  ' 
santé,  mais  les  rayons  (}ui  l'attei- 
gnent, après  avoir  traversé  les 
crislaux  ae  la  gelée.  Dans  un  sile  ^ 
de  cette  nature,  et  dans  tout  autre- 
ou  quelque  cause  que  ce  soit  fa- 
vorise l'huiuidité ,  établisses  vos. 
espaliers  de  bas  en  haut.  Il  en  e^t 
tout  autreneat  an  plein  Midi.- 
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A  cctio exposition,  la  vignepeittse 
préseoter  sans  daugér  et  dans 
tonte  «on  étendue  mua  ivfÇBvdsda 

soleil  ;  les  lignes  pow.  r  nt  élre  pa- 
rallèlei  à  cet  asUc;  «lyaiit  daieu 
frapper  directement  se*  .  rayons 
oot  écbauiië  ralmosphère  ;  la  ge- 
lée n'existe  plus ,  rhuniidilé  du 
'  matin  c&t  dissipée ,  la  plaute  elle^ 
même  est  pénétrée  cTataeE  de  cb»; 
leur  pour  n'avoir  plus  à  rodoul-  r 
celle  du  uitticudu  jour,  queiqu'a- 
durante ,  pourrainsi«dire  »  qu'elle 
puisse  être.  Des  cultivateurs  -é». 
Donne  foi  nous  objecteront  sans 
doute  que  cette  méthode  d'espa<- 
lier  les  vignes,  quelqu'avanta- 
ecnse  qu'on  la  suppose,  ne  peut 
?tro  généralement  admise,  parce 
que  la  cherté  du  bois  ne  permet 
pasdelaniettreen  pratique  dans  un 
jçrand  nombre  de  pnvs  vijj'nnbles. 
Je  les  prie  de  rétléchir  c^u'il  suâir 
roît  souvent  pour  pidiner  de 
moitié  du  bois  qu'on  emploie  en 
éehalaî?  :  que  c'est  plutôt  une  autre 
disposition  du  bois  qu'on  emploie, 
vn  mode  différent  de  le  dresser, 
qu'une  augmentation  de  bois  , 
qu'elle  exige.  Le  palissage  des  vi-  ' 
f^nes  eit  mlrodnît  depuis  pln$ienrs 
nèelee  àmu  une  partie  nos  dé- 
parferacns  méridionaux  ,  oii  le 
bois  est  généraienunt  plus  pber 

3 ne  par-tant  ailleurs  et  où  Ton 
onnc  môme  plus  d'élévatiouàces 
sortes  de  bâtis  que  1  intérêt,  bien 
entendu,  du  propriétaire  ne  l'exi- 
gcroit;  ainsi  ce  seroit  plutôt  une 
diminution  qu'un  snrct  oit  de  dé- 
pense pour  eux,  qu'apportcroit  la 
méthode  dont  nons  parlons  ici. 
(^huHJt  aux  vignes  movcnncs  dont 
pu  dispose  les  maîtresses  bxauch&s 
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en  équerrc  où  en  gobelet ,  et  dont  • 
on  assujettit  les  sarmens,  en  leur 
fai^nt  déerûre  «n  demi-oerele,  è 

des  rc  liafiis  eu  tropicd,  parrc  qim 
la  nature  du  tcrrein  ne  permet  pas, 
oonime  sur  la  càte  du  Rhône,  do 
les.introduire  dans  la  terre  noua 
les  avons  déjà  donni^ps  pour  exem- 
ple à  ceux  qui  travailieivl  sur  un 
sol  et  à  des  expdntiona  analogues  ; 
ainsi  la  consonimalion  du  bois  y 
reste  dans  la  même  proportion.  Il 
ne  s'agit  donc  queiifie  ces  vignes 
basses  dans  iesqueUe*  im  échalaaj 
planté  droit,  soutient  un  cep  avec 
tous  ses  accessoires.  Dans  la  mé- 
tliode  proposée 

faudra  que  le  nontbre  d'échalas 
excédée  beaucotip  celui  des  ceps. 
Examinons  cela.  Lonibieu  de  fois 
n'avons-nousfps  vu  deceséchataa 
sortir  de  terre  de  près  de  deux 
mètres,  et  auxquels  étoient  accolés 
des  sarmens  qui,  après  la  ro|;nure, 
ne  s'élevoient  pas  à  la  moitié  de 
ee(tc  hauteur  ?  Toute  la  partie  des 
éciiâlas  qui  les  dépasse  n'est -elle 
pas  en  pure  perte?  pourquoi  n'en 
cnnvrrliroit  on pasunseulen  dm^? 
£uioncez  ensuite cbacon  des  pieux 
entredeoxcepsônà1adistanaed*ttn  *  , 
rnètrc  trois  ou  quatre  décimètres^ 
l'un  de  Vautre  ;  ot  atJaclu^/.  frans- 
versaiement ,  avec  un  bnn  d  osier , 
doux  Kanlettes;  tnxte  vers  le  mi* 
lieu  ,  faulre  vers  le  haut  de  ces 
deux  pieux.  Les  gaulcites  peuvent 
être  de  tons  bois,  de  noisetier,  de 
chfttvgnier,  d'uunc,  de  bouleau  , 
de  peuplier,  de  saule  et  de  tontes 
leurs  variétés  ;  rien  n'empêche 
qu'on  ne  les  forme  dn  bois  de  )• 
vi<^nc  ene-niêmc.Il  rd^ulte souvent 
de  1a  taiUo,  des  saiineos  qui  oût 
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pliisienrs  centimpirTs  de  grosseur  ;  plenn  i^ri*  <m  i!»  ^fe*{eiiit«itlDéme 
ils  oiTt  alors  fnulr  !n  H^n  r  iirc^ëà'-  frrs  soilvenila proie de« voleurs, 
•aire  pour  soutenir  le  l'oible  poiâ^       Il  nous  reste  à  parler  de  Técha-' 
donl*  on  ies  tibai^erâ.  Si  titt'  SéÂ  taSBagc  des  vignes  naines  «  com- 
éÊj^àîèùt  éloît  ttop  cpart ,  |)dft^  me  celles  de  Gbampagae  et  de  nos 
((tiO^n'cn  r<*nnîroit-on  pas  dent'  ,  vignobles  les  plus  septentrionaux, 
par  un  lien  d  ôsier?  Il  ne  s'agit  Le  pea  de  distance  (ju'on  y  laisse, 
jias  ici  de  cortstrtiire  des  treiHà^e$  itfàn  cep  i  VfaOré  ,  ,ïié  permet 
hlci\  rnrrccfrnirnt  innilîé.s  comme  pièrc  de  les  |)ali3seï>.  Cependant, 
les  csp^jrfers  et  les  C9utrc-espalieri  il  est 'encore  possible  de  donner  à 
dè''B(W  j^Hinir  de  ln*e;  il  ne  fout  leurs  rameaux  une  direction  obli- 
que           An  point  d'appui  à  de  que  et  même  demi  circalâite.  fl 
i«)'ibles*^'{/meaux  et  les  ompc'ober  suffit  de  dresser  perpendiculaire- 
de  miMper  sur  terre.  N'esl-ou  pas  ment  lechalas  entre  deux  cept, 
Obligé  de  détruire  et  4®  recons-  «le  IhtBf  dedrctfte  ef  de^ocfae  QK 
Iruire  chaque  anrtée  ces  b.itis  ?  bourçeon  de  chaque  cep,  aprèt 
Point  du  tout.  Ayez  rafleutiou  de  qu'il  a  jetté  son  premier  feu,  et 
fittaii^^  vos  pîeux  dé  boïs  saiii ,  de  ^"'il  a  acquis  assez  de  force  pour 
éœtir  ide  cbénéon  de  cbataiguier,  résister  à  tqa  -  déplaeement.  On 
et,  apW'sennvoîr  aî;:iiist*  en  pointe  fait  passer  ces  deux  sarmens  l'un 
et.cnarbouué  l'extrénnié qui  doit  sar  faqtre;onles  attache  sur  le 
êtH  ^tHërt^è ,  H^sikdtiirb  la  piûrtie  pîen ,  satn  le»  ketftti  et  aa  pomt 
riipéi'îètii'e  de  deux  coUcbes  de  où  ils 'se  croisent.  Si  fbà  Od  II  toiw 
taakur  à  Hiuilc  la  plus  coimuunc  les  deux  se  prolongent  au*delà  de 
et  seulement  dans  lu  hauteur  de  féchalas,  de  manière  à  s'étendre 
Quelque  millimètres  ;  et  vous  au-  sur  le  eep  voisin,  rien  n'empêche 
rez  des  lîieiix  ([ni  rj^sisferonf  pen-  qu'au  moyen  d'un  osier  attaché  à 
dant  plus  de  vingt  ans  à  toutes  les  leur  extrémité ,  on  ne  lea|r  fasse 
fatemjjérieii;  Là  diik^  des'  décrire  une  conxile'eiiliàBt  Fantoe 
éhettes   trnn.s%'crsales   sera  bien  bout  de  Fosier  à  la  ti|^c  oïl  à  Paîl» 
moindre,  il  est  vrai.  Ouk(uc  an-  selle  des  branches  du  cep  qui  se 
nccilei)  fundra  nu'nie  renouvellcr  présente  naturellement  à  la  main 
Un  certain  nombre;  mats  pouvant  do  vigneron.  On  ne  négligera  pas 
les  former  du  bois  le  plus  commun,  de  mettre  un  certain  ordre  dans 
et,  pour  ainsi  dire,^de  tout  âge ,  rafrangemeut  .et  la  distribution 
Cs^épensl^nelkjiii' i^Éroiii'iillëmepT  '  dttituneawfc,  commençant  A  em- 
partiel  est  très-inférieure  à  celle  tflùyBtlea  moins  lorijjs  et  suivant 
qu'entraînent  annuclleniri;t  l'arra-  l'ouvrage  de  bas  en  haut.  Il  n'est 
chage  et  la  remise  en  place  des  pas  nécessaire  de  répéter,  sans 
éch5à^  ord?BWft(^têPëaÉÉMireyqut  douté,  itsombien  sont  grande  les 
5e  font  .  1.1  pcrf*'    (•c  isinniiée  p;!r  aVantaf!;es  de  CCS  diflîSréns  mode» 
le fréo'ueiit aiguisement ,  et  les  ava-  d'éspalier  la  v^ne,  comparés  à  la 
rlei<  «'fèï'^KGlsels  qn^ls  ^prou-  métbode  cttf  la  âroiêé  vertroale* 
▼enl  êéti»  ■  hér  èummeUt''  «Ur  ment  Cella^  est  tellement  défeé- 
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lueuso  ,  qu'on  dcvToit  même  lui 
préférer  la  culture  sans  écbala», 
par  tout  où  les  rameaux  peuvent 
se  soutenir  d'eux  mêmes  et  ne  pas 
ramper  sur  terre;  ejicore,  dans 
ce  dernier  cas  ,  auroit-on  la  res- 
source dont  on  ne  profile  pas  assez 
généralement  sur  les  côtes  de  TAn- 
nîs  et  des  îles  qui  les  avoisincnt , 
d'assujettir  les  samicns.  sur  des 
fourchettes  de  bon  bois,  à  la  bau> 
,tcur  do  trois  à  quatre  décimètres. 
11  est  beaucoup  de  vignobles  dans 
lesquels  on  trowve  des  parties  de 
^crrein  où  on  nourroit  se  passer 
et  d'échalas  et  de  palissades.  Com- 
l)îende  coteaux  co>i  verts  de  vignes, 
dont  les  cimes  arides  et  pierreuses 
fournissent  si  peud'alimeps  .séveux 
qu'on  no  laisse  à  la  taille  qu'unciou 
.deux  flccbes  sur  chaque  cep?  lien 
naît  ^es  rameaqx  minces  et  courts 
qui  portent  de^rappes  de  bonne 
(jualilé,  mais  petites  et  propor- 
tionnées à  lafoiblessedu  niant  qui 
les  produit.  A  quoi  bon  les  écha- 
lasser  ?  on  conçpit  (jne ,  vers  le  mi- 
lieu du  coteau ,  où  la  végétation 
est  forte,  que  vers  le  ba*  où  elle 
est  quelquefois  même  luxurieuse, 
il  faille  donner  un  appui  aux  sar- 
mens;  mais  .sur  la  hauteur,  où  ils 
ne  manquent  pas  d'air  ,  où  ils  se 
sonticnncut  d'eux -mêmes  ,  leur 
fournir  des  échalas,  n'est  qu'une 
dépense  inutile  et  du  Icms  perdu. 
L'usage  de  les  employer ,  répond- 
on,  est  introduit  dans  la  contrée; 
et  on  en  met  par-tout.  Voilà  le  mal. 
L'agriculture  ne  fera  de  vrais  pro- 
grès que  quand  les  cultivateurs  se 
rendront  compte  des  motifs  qui 
déterminent  les  diverses  pratiques 
de  leur  art.    ■  .    ,     ,  .u- ,  i 
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N'est-ce  pas  l'irréflexion  seul© 
qui  leur  fait  commettre  tant  d'er- 
reurs, relativement  à  la  rognure, 
à  rébourgeonnement  et  «k  l.cpanit 
preraciit  de  leurs  vigues?  Par-tout 
où  ces  diiTcreutes  ff^ons  .s^nUcl'ur 
sage,  nécessaires  o^  iu>u»non-sf^Ui- 
letncnl  on  les  étend  iudisliuctemeitt 
à  toutes  les  parties  du  viguoblp ,  à 
toutes  les  races,  à  tous  les  iuUivi* 
dus;  mais  09  les  donne  à  desépp^ 
ques  fixes., Cependant  elles  ne  dc^ 
\roieut  avoi^  lieu  que  où  elle^ 
sont  ncpessa'res  ,  quand  elles 
sont  indispensables^;  le  tems  et 
la  néxîeîisjtp  de  les  employer  no 
peuvent  être  prescrits  positive- 
ment que  par  fétat  de  l'atujo- 
çphère  et  par  la  manière  dont  le 
fems  s'est  comporté.  11  est  vrai  de; 
dire  encore  que  si  elles  sont  utilesk 
à  certaines  espèce?,  à  certains  iat 
dividùs,  il  en  est  aussi  pour  les- 
quels elles  ne  sont  qu'une  mal-j 
adroite  mutilation;,  t> 

Nous  a^'on»  di  t  dansle  chapitre  de 
la  physiologie  de  Ip  vigne,  que  celte 
plante  absorbe  »icn  plps  de  princi- 
pes nulriti&,qfli  se,convcrtissen  t  en 
séve,  par  ses  pampres  que  par  ses, 
racines,  et  que  l'absorption  quell^ 
en  fait  est  d'autant  plus  grande, 
comparativement  à  la  mên>e  fonc-» 
tiou  dans  les  autres  végétaux,  quo 
ses  feuilles  son^  plus  nombreuses, 
et  qu'elles  présentent  des  surfa«cA 

fîlus  étendues.  A  peine  ses  premiers 
jourgeons  ont-ils  paru,  que  si  la 
température  est  douce  et  l'atmo- 
sphère un  peu  humide,  ils  crois- 
sent avec  une  étonnante  rapidité. 
Les  grappes  ne  tardent  pas  à  pa- 
roître;  le  vigneron  les  contcmplo 
avec  allégresse  ;  elles  sont  l'objet 

de 
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de  Ions  ses  soins  ;  il  craint  qu'elles 
ne  manquent  de  nourriture  ;  il  ne 
voit  qu'avec  eliroi  le  prolonge- 
ment presque  démesuré  des  sai^ 

meut  ;  il  craint  que  'rnuiv  ]:i  shc 
ne  80  convertisse  en  bois ,  que  les 
grappes  n*en  soient  affiunées  et 
que  le  raisin  ne  profite  pas.  Que 
fait-il  alors  ?  il  prenfî  le  parti  do 
rogner  rexlréimtt'  du  bouigeon, 

f)ourforLci  I  I  si'\o  de  refluervers 
agrappe.  Elle  reflue  en  cffef.mais 
c'est  pour  s'échapper  par  tous  les 
yeax  inFériears,  et  d<miier  nais- 
«inrr  à  une  foule  de  brindilles, 
de  faux  bourgeons  et  de  branches 
chifibnnes  que  bientôt  aprè';  le 
vigneron  retranche,  de  crainte 
que  tou<5  ces  rejcttons  ne  vivent 
encore  eux-m^mes  aux  dépens  de 
la  grapp»:  c'est  ce  qu'on  nomme 
ébourgconrtt  r  Enfin , dans  les  mê- 
mes vues  et  pour  donner  de  l'air 
an  fruit ,  il  opère  sur  les  feuilles , 
vers  la  fin  de  l'été,  un  trcasième 
retranchemcntqu'oD  appelle  ^païu- 

Srer.  Il  résulte  de  très-bons  ett'els 
e  totts  ces  procédés  quand  ils 
sont  mis  en  usage  à  propos, quUls 
sont  employés  avec  discernement 
sur  des  sujcu  jennes  et  vigoureux, 
plantés  dans  un  sol  fécond  et  à 
température  plutôt  douce  que 
chaude  ;  seulement  le  cuitivuieur 
se  trompe  quand  à  leur  eflet.  Ce 
n*e8l  pas  parce  que  la  séve  mao 
qaera  au  raisin^  quel  que  soit  le 
volume  des  branebes  et  des  feuilles 
du  cep  qui  le  porte, qu'il  est  quel- 
quefois utile  d'en  retrancher  u!ie 
partie;  mais  au  contraire,  parce 

^ofii  résaltcroit  de  tous  ces  nom- 
reux  produits  de  !a  végétation  , 
une  -snve  tellement  abondante,  que 
Tonte  X 
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la  chaleur  commune  seroit  insuf* 
fisantc,  dans  la  plupart  de  nos  cli- 
mats, pour  Iclaborci  et  la  conver- 
tir en  muqueux-sucré.  S'il  en  ^toit 
anfrement  ,  les  plants  les  plus  pe- 
tits ou  les  plus  vieux,  les  foibles 
cépages,  lesrace^les  plusdélicatee 
gagneroicnt,  dans  les  terres  1rs 
plus  arides  ,  à  supporter  ces  di- 
verses façons';  cependant  Ton  sait, 
par  expérience ,  qu'ils  n'y  survie 
vroient  pas  long-tems.  S'il  en  étoit 
autrement,  on  ro£aeroit,ou  ébour- 
geonncroit,  on  efleuilleroit  dans  les 
climats  les  plus  chauds  où  la  végé- 
tation de  la  vigne  est  bieii  autre- 
ment active  et  luxurieuse  que  dans 
nos  vignobles  du  centre  et  du  nord 
de  la  France  ;  et  cependant  ces 
divers  procédés  y  sont  inconnus. 
On  n'arrête  point  la  vigne,  on  ne 
l'cbourgeonne  point,  ou  ne  l'ef- 
ieuillc  point  en  Sicile ,  en  Italie, 
en  Espagne ,  ni  même  en  Provence, 
en  Languedoc,  en  Guîenne,  ea 
Angoumuis  ,  ni  sur  la  côfe  du 
Rhône;  et  le  raisin  n*y  acquiert 
pas  moins  le  volume  et  le  degré 
de  maturité  qui  conviennent  pour 
la  perfection  de  ce  fruit:  c'est  qne 
la  chaleur  du  soleil  y  supplée  dans 
ces  contrées.  Au  reste ,  si  vous 
êtes  oblft^é  de  remployer  d  in< 
toute  l'étendue  ou  dans  uuc  partie 
de  votre  domaine,  sur  tous  les  in* 
dividns-  mi  mv  quelques-uns  seu- 
lement ,  employez  la  serpe  pour 
rogner  et  pour  ébour|^Qnncr ,  et 
les  ciseaux  pour  efi'euitler.  N'imi- 
tez pas,  pour  donner  la  première 
de  ces  façons, ces  mal-adroits  cul- 
tivateurs qui  empoignent  du  nu 
main  plusieurs  bourj^eons  à-la  fois, 
les  comprimant  en  paquet,  et,  d<s 

.      ^  S 
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r.iufrc ,  les  tordent  et  les  âéchi- 
rcnt  iinpitoyabletuent;  de-ln  une 
fimle  d'états ,  d'fMqoilles ,  de  fila* 
mcm  cl  (le  lambeaux  qui  empê- 
chent la  plaie  de  se  cicatriser.  Si 
TOUS  coupez  le  bourgeon  net,  att 
milieu  d'un  nœud  ,  ce  tte  phwaeni 
bientôt  fermée.  N'arrêtez  pn^  vo- 
ire vigne  avant  qu'elle  ait  fleuri , 
avant  même  que  son  frnit  aoit  noué, 
"VOUS  Pcx  pose  riez  trop  au  danger 
de  la  coulure.  En  contrariant  le 
OCHirsde  la  séve, au  montent  d  une 
rrise  délicate,  mw  Tdbligrz  de 
réfrop;rader  vers  la  grappe;  et  le 
plus  souvent  la  coulure  n'est  due 
'<fa*à  la  anrabondanee  de  «éve  qui 
se  prrfe  vers  elle.  Les  vignerons 
ne  suivant  aucune  règle  particu- 
lière, siirr  époque  de  la  rognure, 
on  ne  dml  pas  être  surpris  de  ce 
qne  !es  vijîiies  coulent  si  fréquem- 
meut.  Puis  leur  manière  de  rom- 
pre au  hamnl  les  boury^ns,  nid- 
lilc  souvent  les  grappes  ;  car  Ions 
ces  bourgeons  réunis  et  rompus 
à  tort  et  a  travers,  ne  sont  pas  de 
la  même  longnear.  Il  importe  assez 
peu  qu'un  sarment  reste  long  ; 
mais  on  (ah  grand  tort  à  celui 
qu'on  rabaisse  oatriB  mesure. 
Quand  en  rnbaftrop  bcis  les  mieux 
nourris,  ils  repoussent  nécessaire- 
ment de  tontes  parts  des' rejetions 
ou  de  faux  bourgeons  desquels  ré» 
sultent  quelquefois  des  grappes 
nuisibles,  parce  qu'elles  sont  trop 
tardives.  En  donnant  le  eonp  de 
serpeUe,  pour  détruire  ces  brin- 
dilles ^  opérez  toujours  de  bas  en 
baut ,  pour  ^ter  de  ftire  des 
éclats  ou  d'éteindre  le  bouton  voi- 
sin. QtKiiul  aux  tenons  on  vrilles  , 
il  importe  assez  peu  de  les  retran- 
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eber  ou  de  les  laisser  snbsisfeiv 
Les  expériences  comparatives  , 
fintet  à  cet  égaf  d,  n'ont  donné  au* 
cyn  vésttliat  poaitiE 

On  effeuille  les  vignes,  et  ponr 
modérer  le  cours  de  la  séve,  et 
pour  procurer  au  raisin  le  contact 
immédiat  des  rayons  dn  soleil  et 

lui  faire  prendre  ou  cette  belle 
couleur  dorée  ou  ce  velouté  pour- 
pre ,  indices  de  la  saveur  et  sou- 
vent de  la  formation  du  nuiquenx- 
sucré.  Cette  opération  est  très  dé- 
licate ;  elle  doit  être  faite  à  plu- 
sieurs reprises  et  ne  commencer 
que  quand  le  raisin  a  acuuis  pres- 
que toute  sa  grojweur.  bi  on  ef- 
fettiHe  trop ,  le  raisin  sècbc  et  pour- 
rFt  avant  de  parvenir  à  son  point 
de  maturité  ,  .surtout  dans  les  au- 
tomnes pluvieux ,  parce  qu'alors 
le  muqnenx-donx ,  noyé  dans  nne 
trop  grande  quantité  de  véhicule 
aqueux,  ne  peut  plus  se  rappro- 
cher, et  dans  un  lems  sec  ,  il  se 
fane ,  se  ride  ;  la  rafle  même  se 
«^clle.  Ce.  n'est  pas  tout,  les  bmr- 
geons  encore  verts  qui  ne  sont  pas 
aoûtésne  mûriront  point  ;  cenx  qui 
commencent  à  l'être  ce.sscront  de 
profiter  ;  et  lus  boutons  n'ayant 
paiiilre(jU,de  la  part  des  feuiUes,. 
lenr  complément  de  végétation» 
ou  avorteront  l'année  suivante, oti 
s'ils  font  éclore  des  grappes,  elles 
oottleront. 

En  1763 ,  le  Taism  ne  roârit 

dans  presque  aucun  de  nos  vigno- 
bles; lesmeilleurs  cantons  de  Bour- 
gogne et  de  Qiampa^ne  ne  don- 
novntquedfrvin  médiocre.  Quel- 
ques vignerons  mirent  font  leur 
raisin  à  découvert,  ei  d'autres  ef- 
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feninèreiit  sagement  Cehii  des  pre- 
miers mûrit  iiioios  que  celui  dos 
derniers.  Il  faut  donc  mettre  beau- 
coup de  pmdenoe  en  efifeuîNant , 
commeiioer  par  peu,  aller  tou- 
jours en  augmentant  et  s'arrêter, 
des  que  roti  i>'a[yperçoit  que  la 
pellicule  du  raisiu  GÔisiinience.à  «e 
rider  et  le  grain  à  ae  nmolitt: 
cet  indice  est  certain* 

sxcTioii  ly. 

Ihê  labours  ',  des  engrais  et  du 
goûf  de  terroir, 

Tl  est  utile  et  même  iniîispcn- 
aable  de  donner  des  labours  à  la 
vigne.  Les  labonrs  divisent  la  terre , 
kl  rendent  perméable  à  l'humidité 
et  susceptible  d'être  pénétrée  par 
les  rayons  du  soleil  ;  ils  la  nétoyent 
d'une  firale  d'berbesdans  lesquelles 
la  vigno  seperclioit  ,  pour  ainsi 
dire  ,  si  Ton  n  avoit  le  soin  de  les 
■extirper,  et  à  plusiears  reprises, 
dauU'Ooarant  de  l'année.  Une 
vigne  non  labourée  u'c^f  rpi'nne 
chétive  plântation^  forestière  ;  les 
Kebeos  et  les  monsses  ne  tardent 
pas  à  couvrir  ses  tip^rs  qni ,  dès- lors, 
ne  donnent  plusquç  des  rameaux 
iînSles ,  des  feuilles  étroites  et  min  • 
ces.  Ses  fruits  ne  mûrissent  jamais 
et  ressemblent  dan ^1  tons  les  points 
à  ceux  des  vignes  i  n  c  uUes  qui  crois- 
se ni  dans  les  haies  de  nos  provinces 
méridionales. Sans  les  labours, un 
jeune  plantier  ne  prendroit  pas 
mAme  racine  ;  et ,  dans  le  Nord  de 
la  France  ,  une  vigne  faite  ne  vi- 
vroit  pas  trois  ans  sans  labours. 

Cependant  il  ue  faut  pasappli- 
q\ier  a  la  vigne  tous  les  avants^ 
qa'<m  attribue ,  dantles  utresseft* 
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res  de  oniture,  i  lafréqnenee  des 

labours.  La  vigtie  est  une  piaule 
vivace  qui,  bien  cultivée, est  sus- 
ceptible do  prospérer  dans  le  mê- 
me tcrrein  pendant  une  longue 
suite  d'annrr:';  A  peineest-cllc  sor- 
tie de^'euiauce  que  tout  le  chevelu 
qui  part  de  son  eolet ,  8*étend  m 
tout  sens,  niais  à  peu  de  profon- 
deur, dans  toute  réteuduc  de  la 
terre  qu'on  lui  a  consacrée.  Les 
neines  de  la  partie  inférieure 
'plongent  et  pénètrent  plus  avant 
eu  terre;  le  fer  du  laboureui*  ne 
peut  les  atteindre,  mais  elles  con- 
tribuent beaucnno  moins  que  les 
preraièresà  lanutrition  delà  plante 
parce  que  oeIles>ci  suit  frappées 
par  lalwnièfeet  qu'elle  trouvent 
a  leur  porf^'e  les  substances  ali- 
raeutaires  que  lairdéposeà  tasur- 
fÏMie  de  la  terre.  Aossi  devroit-cn 
proscrire  par-toul  l'usage  introduit 
dansquelqucs  vignobles  d'ébarber 
les  ceps,  c*e«t^ire,  de  racler  la 
souche  avec  un  instrum'ent  tran- 
cli;itit  pour  en  détacher  tous  ces 
précieux  tilamens ,  qu'on  traite 
comme  des  gourmands  ou  despa* 
rasites,  taudis  qu'ils  sont  les  pre- 
miers moyens  employés  par  la  na- 
ture ponr  opérer  la  végétation,  et 
qu'ils   doivent    être  considérés 
comme  les  organes  les  plus  utiles 
à  la  plante.  Non-seulement  il  est 
absurde  de  Ten  dépouiller  ,  nais 
il  ne  faut  pas  ignorer  qu'il  nevon- 
leot  être  ni  fréquemment  mi&à  dé- 
iooavert,  ni  sans  cesse  toanneatés 
et  décangés  de  leurs  fuuctioDs;.  Il 
peut  résulter  d'aussi  graves  incon- 
véniens  du  trop  Ue  labours  que  des 
labours  donnâ  à  eontre-tems,  a 
d»  ccitainct  époques  de  la  végé» 
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tattOQ  et  pendant  oh  immédiate*  MnlMitenl'  avant  réf>anoT)iV«:etnrnl 

Vd'.'nt  apr^s  certaines  manières  de  la  fleur,  mais  mémo,  si  cela  est 

d'être  du  teins.  Ou  est  quelque-  possible  ,  avant  l'appariticm  da 

fois  surpris  de  ce  qa*nne.  vigne  boargeon.  La  terre  noaveUeme&t 

jeune  et  vigoureu.se  tontbe  tottt*à>  icmuée  ae  couvre  de  vapenra  qui 

coup  dans  un  ôfat  de  langueur.  provo(iuent  les  j^fl^es;  on  cour- 

On  voit  ses  i'euillcs  pâlir  els'incii-  roit  risque  c^en  voir  frapper  les 

ner,  la  cronsanoe  an  raisin  s'ar-  produotionsnonvetlemeut  ^closes, 

rêter  ;  on  alfribue  Ipuialdontclte  Le  labour  ne  doitpas  ^fre  dVa-alg 

eut  atteinte  à  de  mauvais  vcuts  qui  profondeur  dans  toutes  les  terres, 

u'oiit  pas  soufflé  ;  à  des  insectes  ni  sur  tontes  les  parties  dn  m^nie 

3tli  tfonl  pas  paru  ;  à  la  privation  coteau.  Les  terres  un  peu  nompao 
cscnj»raisdonl  t  llcn'avoitpas  be-  tes  vcnlent  rtrercitinées  plas  pro- 
soiii :1e  cultivateur  s'allarme  )  voit  fondcuicut  que  les  terres  séclies 
la  cause  de  ce  mai  par-tontouelle  et  pierreuses  ;  vers  le  hasdespentea 
n'est  pas  ;  carie  plus  souvent  il  est  où  les  racin*  f  r  t  fr  nu  np  pins 
l'efiet  d'au  labour  donné  mal-â*  enterrées  qu'un  ue  le  desireroit, 
propos  on  en  temt  inopportun.  il  faatpénétrer  phis  avant  que  sur 
Trois  labonrs  au  moins  sontn^  les  crêtes  oùles  racines resteroicnt 
CCS^aires  à  la  vigne  et  paroissent  à  nud  si  on  ne  modilif  it  ce  travail 
suffire  à  sa  px"Ospériié.  i  e  premier  ji\  cc  i m telligcnce.  Labourez  dciiis 
doit  avoir  lien  d'abord  après  la  ks  vdllons  et  dans  les  terres  liëea 
t'it!!f .  sit6t  que  le  tcrrein  est  de-  jusqu'à  un  dôcimrlre  de  profon- 
barrassé  des  sarinens  qu'elle  a  deur  ;  mais  ne  donnez  que  six  ou 
supprimés,  ^ils  étoient  encore  at-  sept  centimètres  de  gnéret  aux 
tachés  aux  ceps,  ils  seroient  un  terres  légères  et  dans  les  pentes 
obsta(5lc  continuel  à  l'oxéciitîon  du  escarpées.  Les  meilleures  vipncs 
travail  ;  l'ouvrier  perdroit.^ou  tcms  élunt  presque  toujours  en  côle, 
et  ne  trouveroit  à8*en  dcdouinia-  l'oavrier  doit  se  placer  en  travers 
ger  qu'eu  fai.sant  uneraauvaisc  bc-  pour  cxi^mfer  le  kibonr.  De  luuit 
•ogne.  Le  premier  labour  peut  en  bas,  lâttit|)de  seroit  trop  gù- 
donc  avoir  lieu ,  dans  les  climats  nante;ilne  poorroit  la  supporter, 
chauds,  dès  la  fin  de  Tautonuic  ,  S'il  travailloit  de  bas  on  haut,  il 
c'est-à  dire ,  là  où  il  est  hvauta-  attireroit  toutes  les  terres  sur  la 
geux  que  Vhnroidité  de  l'hiver  pé-  partiebasse  vers  laquelle  t'Ues  ne  .se 
xiètrc  j  usqu'aux  racines  inférieures  portent  d'elles-mêmes  que  trop  fa- 
de la  plante  ;  autrement  la  terre  cilement  :  il  ne  peut  que  résulter 
dout  elles  sont  entourées  seiuain-  de  nombreux,  inco&véuiens  de  la 
liendroit  constamment  compacte  manie  de  déchausser  les  racines  de 
ou  en  poussière,  selon  sa  nature,  la  vigne  avantriii\'er,delcs  ntcllre 
Pans  les  vignobles  où  la  taille  a  A  découvert  pour  ramener  la  terre 
lien  4  la  fin  de  l'hiver,  le  labour  qui  les  couvre  entre  deux  rangées 
Bepeut  la  suivre  de  trop  près,  deceps,oii  on  lui  donne  la  forme 
afinqueiateric  aoit  essoiée  non-  d*iiii«iUoiilxèfrboi9l>é*Cette  plante 
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ori^naire  des  diroalK  cba^df 

de  l'j'i.sicile  froid  est  son  eriiienii 
le  plus  redoutable  ;  disposer  ses 
racines  de  manière  à  être  mises 
eu  contact  avec  la  glace ,  le  givie, 
les  frimats,  c'est  lui  préparer  uji 
traitement  tout-à  fait  opposé  à  sa 
nature.  Ldndeloiinnenferteflra* 
ciucs  cnexocuLiiil  lelabour  ,  ilfaut 
au  contraire  que  rinstrument 
ou*on  emploie  ne  fasse  ,pour  ainsi 
aire  que  platier  sur  la  terre  qui 
avuisine  le  cep  de  plus  près.  I,a 
forme  de  i  iustrumeat  dont  on  se 
•ert  doit  varier  commo  la  nature 
dulerreiu.Labécbe ,  p  u  i^emple, 
ne  peut  p<^nétrer  un  s>ol  rude  et 
pierreux;  d'ailleoiB,  la  surftise  de 
«on  tranchant  est  trop  étendupour 
qu'on  ne  rîsrpie  pas  s-ins  cesse  de 
ineurtnrun  grand  uouibre  de  ra- 
cines. On  en  fiiilnsage  cependant 
dans  quelques  uns  de  nos  vigno- 
bles uu  JNord  ;  et  nous  convenons 
Pavcnrvnemployeren  terre  douce 
avec  tant^  dextérité,  qu'il  en 
résultoil UD excellent  travail,*  mais 
Jcs  ouvriers  aussi  adroits  ,  aussi 
soigneux  que  oeux  par  qui  elle 
étoit  dirigée  ,  sont,  en  f^(^nrral,si 
rares,  qu'on  ne  peut  en  conseiller 
Tusage  pour  le  labour  des  vignes. 
L'cHét  de  la  fourche  est  presque 
nul  duns  un  sol  propre  à  cette 
plante:  la  terre  s'échappe  de  tous 
o6téK  A  travers  les  braocncs  qui  la 
composent.  Le  croclx^t  n'ést  pas 
dangereux  ;  mais  il  exécute  mal; 
il  ne  remue  pas  assez  la  terre  ;  il 
ne  la  déplace  pas,  il  ne  fait  que 
la  sillonner.  De  tousles  instruiucnt 
de  labour,  le  plus  propre  à  celui 
de  b  vigne  ,  c'est  la  houe.  Maif  la 
biNie  MflaocUfi^  de  tfois  OU  quatre 
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mabîèrès;  savoir  :  la  boue  eom- 

nmneon  presque  (piarréo ,  la  liouo 
triangulaire  ou  en  Ibrme  de  truelle, 
la  Itoae  bifurquée  et  la  houe  à 
trois  branches.  -Il  ^agit  de  bien 
appli'Mi^r ,  et  pour  la  coniinofliié 
de  iouvrier  et  pour  la  periéctiou 
du  travail ,  1*nne  de  ces  formes  à 
l'espèce  déferre  qu'on  laV  iiir; 
et ,  comme  la  nature  de  la  terre 
variesouvent  dans  le  même  vigno< 
ble,  dans  la  même  vigne ,  /il  est 
rare  qu'une  seule  de  ces  formes 
suffUe  pour  -bien  exécuter  le  la- 
bour d\me  vigne  d*nne  certaine 
étendue.  La  îioue  connnune  est 
prétérable.  aux  autres  dans  une 
terre  douce  ;  û  boue  triangulaire 
convient  aux  terres  groucttenses  ; 
et  celles  à  deiiv  ou  trois  divisions, 
aux  terres  plus  ou  moins  pierreuses 
OU'  eailloutenaes.  • 

Pour  commencer  le  premier  la- 
bour, je  suppose  la  vigne  en  pente 
et  ayant  rexposition  du  Sud,  Touo 
vrier  se  place  au  plus  haut  point 
du  coteau  et  de  niauièse  à  s'ache- 
miner en  travers  de  la  pente  ^com- 
me  je  l'ai  déjà  dit.  Su  a  le  Midi  & 
sa  droite,  il  tire  la  terre  un  peu 
obliquement  de  bas  on  haut  , 
par  conséquent,  de  droite  à  gau- 
che. Quaud  il  est  au  bout  de  la  pre- 
mière rangée,  il  ne  revient  point 
sur  ses  pas  pour  commencer  la  se- 
conde, mais  il  entre  sur*le*cbamp 
dans  la  deuxième.  Ayant  dons  cette 
position  le  soleil  à  sa  gauche,  il 
tire  la  terre  obliquement  à  lui  de 
bas  en  liautct  de  droite  à  gauche. 
Ce  travail  étant  exécuté  dansloute 
l'élcudue  de  la  vigne,  sa  s^irlaee 
dCMt  présenter  une  suite  non  in* 
teErompue  de  petits  sillons  fpÀ  te 


Dlgitized  by  Gopgle 


«0        via  V I G 

prolongent  en  serpentant deptiis la  Plantant  plus  avides  que  e'ett  \» 

ciwr  in.ffu'au  bas  de  lacôle.  Leur  momeut  où  le  raisin  v  i  prciuîro 

aspect  rappelle  lesi  flots  d'une  de  la  grosseur.  Les  circonstances 

napped*eaucoalevéepar  un  orâfçe.  météorobgiqaes  ne  sont  tien  naoini 

On  donne  le  second  labour  da*  qu'indilférentespourla  perfèelîon 

bord  après  que  le  fruit  est  noué,  des  labours  de  la  vigne  ;  aussi 

Ony  procède  comme  au  premier,  doit-on  lesavancer  ou  les  retarder 

k  la  seule  différence  que  lé  vigne*  de  quelques  jours,  suivant  Pétat  du 

ron  50  pfarc  pour  le  commencer,  ciel.  Un  labonr  donnd  iniiiiédîafc- 

sur  te  point  où  il  avoit  Hoi  le  tra-  mentaprè*  de  longues  pluies  est 

vaîl  de  la  première  rangée ,  au  liea  désastreux  dans  les  terres  un  peu 

d^avwr  le  MidU  à  sa  droite,  iira  À  compactes.  On  ne  coupe  alors  la 

sa  ganche  ;  il  conserve  aux  sillons  terre  que  par  motfes  qui,  au 

qti'it  crée  leur  ligne  d'obliquité,  premier  couj)  de  chaleur  se  dur- 

niats  dans  un  sons  oppoeé  au  pre-  cis^ent  en  pierres  ;  n'étant  plus  dî< 

inier.  îl  tire  la  terre  de  gancnr*  à  visr'c  ,  *lle  est  privée  de  la  qualité 
droite, 
partie 

bombée' à  son  tour.  Ce  second  la-  riennes'qu'i 

boiir  est  nommé  dans  plusieurs  vi-  pour  le  besoin  des  cens.  Si  laterre 

guobles  binage, 'premier  binage  ,  est  tropsèchc,  si  la  clialeurest  ex- 

raclet,  premier  raelet;  mats  ees  oessive  quand  on  donne  le  truî- 

cjtpressions son t  tmpropres  ,  parce  sième  labour,  on  favorise  l'éva- 

qu'elles  donnent  l'idée  d'un  travail  poralioo  du  peu  d'humidité  snl>> 

plus  léger  ,plus superficiel  qu*il  ne  terranée  qui  rafraiofaistoU  enoor» 

doil  être.  Le  second  labour  n*est  les  racines,  on  expose  la  plante  i 

guère  moifis important  <{uolc  pre-  la  brûlure;  les  IVnilles  jaunissent, 

iiiier:  la  terre  n'est  par-tout  com-  tombent,  la  végétation  s'arrête  ;le 

plellemeni  remuée  qu'après  Pavoir  fniik  ne  grossit  pins  ;  il  se  dessèeli« 

leon.  et  ne  peut  mûrir.  C'est  h  la  suifo 

La  troisième  est  plutôt,  en  eSet,  ^d'une  pluiedouce  et  après  que  le 

«n  binage ,  un  sarclage  ,  qu'un  la-  raisin  a  tonmé  qi^'il  est  plnsavatt* 

bour  proprement  dit  -,  aussi  peut-  tagcux  de  donneitle  troisième  la* 

il  ôlreex('cu(éavccplu$deprom[>-  bour.  On  dit,api:^ès  (pie  le  raisin 

titade  et  avec  un  instrument  moins  a  tourné,  parce  que  [^eudaut  la 

lourd.  Il  a  pour  objet  d'étendre  la  durée  de  celte  seconde  crise  delà 

terre,  d'e'ga  User  sa  surface,  d'exlir-  végétation ,  la  vigne  doit  être  int« 

per  les  herbes  dont  les  pluies  du  péaétrable  à  tous.  La  nature  vent 

solstice  favorisent  la  germination  opérer  oe travail,  commeeelni  du 

et  Taccroisseraent  et  d'attirer  les  uouemeut , seule,  dans  le  silence  , 

ro$«ics.  T.cs  gel(5e8  nV^tant:  plus  à  et,  pour  ainsi  dire ,  dans  ie  mys- 

craindre,  il  est  bon  que  iu  terre  tore. 

se  pénètre  d'humidité  pour  la  res-  Le  dernier  labonr  a  sur -tout 

lilo^  m  plantes  qui  en  sontakuta  pour  objet  de  pnrser  la  terre  de 
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foates  les  herbes  qui  coiuoniine- 
roient  nne  partie  de  la  substnnce 
nutritive  de  lu  vigne,  qui  attirv- 
It>ieDt  mr  elle  une  humidité  sura- 
bondante et  ravoriaeroietit  les  gr- 
léet  d'aatomue.  CclicsKsi  ne  sont 
pas  moins  funestes  que  les  prints- 
nières.  Les  gelées  du  printems  dé- 
truisent une  partie  de  la  récolte  ; 
celles  de  rdulotimelu  dclériorent 
en  enttt?r;  parée- qu'elles  sont  un 
obstacle  à  la  maturité  du  fruit. 
Aussi,  indépeadammeut  des  la- 
bours, Olivier  de  Secrea  donne- 
t-il  au  cultivateur  le  conseil  de  vi- 
siter souvent  sa  vigne  «  pour  pré- 
1*  venir  le  dommage  qu'elle  pour», 
ai  roit  recevoir  des  larrons,  du 
»  bestail,  des  vents  ,  du  traisner 
M  des  ratsius  par  terre ,  du  crois- 
»  lement  des  lierbes  et  antres  évë> 
î)  remens;  la  secourant .  selon  les 
•  occurcDces,  jusqu'à  la  veudange. 

Les  différentes  tbmtlles  des  ber* 
besne  crcnssent  pas  indistincte 
ment  à  toutes  les  températures. 
Celles  ^ui  se  plaisent  à  l'oinbre 
des  bots ,  snr  le  bord  des  ruts» 
seaux,  dans  ]c'{  prairies,  ne  sont 
pas  i  redouter  pour  nos  vi^es; 
mais  il  en  est  d'autres,  et  nous  en 
comptons  trente  espèces  au  moins 
qui  préfèrent  l\  tout  un  sol  see, 
graveleux,  uu  air  chaud,  en  uu 

mot,  le  giinrede  terre  et  la  tempé- 
rature propres  à  nos  vignes.  Toutes 
sont  dangereusescQiumc  parasites, 
comme  attractives  de  rbnmiditë 
et  des  gelées  ;  et  il  en  est  un  cer- 
tain nombre  dont  les  éniunations 
conimuuiqucpt  au  vin  un  goût  dé- 
plaisant el«|ne  Tart  de  le  fabri- 
qncr  n'est  point  encoie  parvenu  à 
dc'iruire. 
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T-es  plantes  qui  croissenlle  plus 
communément  dans  nos  vignobles 
«ont  lc:>^  mercuriales ,  mercurialis 
annua ,  mercuriatis  percnnis  ;  l'ar- 
rocbe,  chenopidum  i'uh'urîa'';\cn  ■ 
chiendents,  triiicum  repens ,pani- 
eum  dtuitylon  ;  l'oreille  de  sonris, 
myosatis  arvcnsis po fy poni folio  ; 
le  mouron  ,  anagallis  arvensis^ 
la  fumeterre  ^mtfr/a  qfficinalisi 
la  pariétaire  y  iMTÂ^/izr/a  officinaT 
//s;  la  crapaudinc,  sidcn'//s h/rsu- 
ta  }  i'épurge  ,  euphorbia  iathj- 
ms;  lelaiteron  ,  sonehu»  oksra- 
ceus  ;  la  venuiculaîre ,  scduni  acre; 
l'orpiuou  la  joubarbe  des  vignes» 
sedum  t^phium;  la  morgeiinci 
a/sine  mcdia;  le  pourpier-arocbe, 
atn'plfx  patula  ;  le  p^rreau,  al- 
Hum  porrum  \\&  scabi<u&e^  sca-  \ 
lùosa  arvensisi  les  liserons,  cott" 
volmli;  les  aristoloches  ,  'aristo- 
lochia clematitis  ,  aristolochia 
ionga  ;  la  morelle  ,  solanum  ni- 
^nMn;le  pissenlit, to- 
Toacum  ;  la  pilosrlle^  hieracium pi- 
lu sella  \  les  soucis,  calmdulœ\  les 
chardons,  cardui\  la  roâefae ,  va^ 
leriana  locusia  ;  l'héliotrope  ,  fie- 
liotropum  eurvpeum  ;  la  roquet  ie ,  * 
hmittserucago  \  \a  rme  ,brassica 
rapa  ;  la  ronœ  ,  rubmftmcimo- 
sus  ;  le  coquelicot  ,  papaver 
I  hejs  ;  la  fougère  ^pteris  aquilina\ 
le  pas  d'âne,  tussilogo  fat^ra, 
Furmi  uesplaivtes  il  en  est  don  lies 
racines  traînantes  comme  les  char- 
dons, les  liserom ,  sont  teflement 
vivacesqoe  pour  peu  qu'il  en  reste 
qiic!f[ue  partie  adhérente  n  la 
terre  ,tout  i  luùiviiiuse  renouvelle 
en  peu  de  ioars.l«  eultivatcurvi- 
f^il.uil  ne  peut  «ïc  clis[)Cnser  de  les 
porter  hors  de  sa  v'gne  à  mesure 
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qu'il  labonrc  ou  qu'il  sarcle.  H  en 
est  d'aulres  qui  auroieDt  bientôt 
replis  racines  si  on  ne  tes  arra* 
cbqit  qu'à  demi,  on  si  on  ne  les 
enfouissoit  pas  en  entier  ;  ie  re- 
muement imparfait  de  la  terre 
leur  serviroit  de  culture.  Quant  à 
celles  dont  la  tige  •  est  molle ,  la 
feuille  charnue,  la  racine  peu  ve* 
lue ,  il  suffit  d'un  coup  de  nooeon 
de  binelle  pour  les  détruire  sans 
retour  i  couchées  sur  la  terre,  ex- 
posées aux  rayons  da  soleil,  elles 
perdent  en  au  instant  le  mouve- 
ment végétatif  et  tous  les  moyens 
de  le  recouvrer.  11  n'est  pas  ûuu- 
.fenx  qoe  le  labour  à  lasnain  à  de 
grands  avantages  pour  iif^toyer  le 
terrein  et  peur  le  retourner  dans 
^ons  les  sens  sur  celai  qQ*on  cxé- 
cute  avec  la  cbarrue  ou  l'araire. 
Le  cultivateur  armé  de  sa  houe 
pénètre  laleiie  autant  et  pasplus 

3u'il  ne  le  veut  ;  il  évite  aisément 
'atteindre  lasoucbe  oulesraeines 
des  ceps;  il  ue  ca»e  point  les  ra- 
meaux ;îl  ne  froisse  aucunegrappc; 
maître  absolu  de  tous  ses  mouvc- 
mens,  il  diri{!;e  à  son  {^ré  l'instru- 
ment dont  il  se  sert,  i^e  labour  à 
la  ebarrae  est  plus  expéditif  et 
moins  coûteux  ,  il  est  vrai  ;  mais 
combien  il  est  imparfait  !  de  com- 
bien d'aeoidens  nW>il  pas  suivi  ! 

La  terre  renversée  par  bandes  , 
u'cst  jamais  complcttcment  re- 
muée ;  le  plus  souvent  le  soc  n'ar- 
rache pas  ,  mais  il  déplace  et  re- 
plante les  herbes  qu'il  importe  es- 
seutietleroent  de  détruire  :  quelle 
quesoit  l'adresse  de  oelni  qui  le  di- 
rige  ,  qncl([u'aHrntion  ,  quelque 
bonne  volonté  qu'il  mette  à  bien 
i'nifOf  entjcj;  dans  1»  vi^nc  c^u^ufl 
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il  en  est  sorti  ;  parcourra  <?on  ou- 
vrage, et  vous  trouverez  à  peine 
quelques  sillons  par&its  ;  voos  ver- 

rez  des  ceps  renversés, des  racines 
eal*air^aes  srappes  détachées; 
des  rameaux  épars,  et  vos  yeux 
n'apperoevront  qn*une  foible  par- 
tie au  mal  ;  lesmenrtnssnres,  les 
déchiremeus  (ails  aux  souches  et 
aux  racines  sont  innombrables; 
mais  la  terre  les  sou-tmit  h  vos 
regards.  i«s  inconvéuiens,  lesim- 
perfetstions  dn  lalmarage  de  la 
charrue  sont  trop  évidens  pour 
que  les  propriétaires  qui  rem- 
ploient, essayent  mémo  de  se  le» 
dissimuler.  Mais  ils  allèguent  ponr 
se  iustifier  ,  la  rareté  des  bras, 

Quoiqu'il  n'y  en  ait  guère  moins 
Voisin  dans  nos  provinces  méri- 
dionales qu'ailleurs.  Nous  trouvons 
d'amples  dédon>mao:emens  des 
vice»  de  nos  labours ,  disent  lcscul« 
tîvatenrs  de  ces  contrées,  dans  la 
maturité  de  nos  raisins,  favorisée 
par  une  température  plus  chaude 
et  dans l'absettce des  ^lées, fléaux 
dont  sont  frappées  si  souvent  les 
vignes  du  centre  et  du  nord  do 
la  France.  Il  faudroit  un  meilleur 
raisonnement  pour  jmtifier  im  pa* 
reil  abus  ;  plus  un  elimat  est  pro- 
pre à  un  genre  de  culture,  plus 
on  doit  mettre  de  sobs  à  le  se- 
couder.  El  puis  quand  on  roiT^î- 
dère  la  négligence  d'un  grand 
nombre  de  ces  propriétaires  i 
faire  un  meilleur  choix  de  oépageSt 
à  diminuer  des  troisquarts  le  nom- 
bre des  races  ou  des  variétés  qui 
peuplent  leurs  vign^ ,  le  peu  d'at- 
tention qu'ils  njetlcnt  d-ns  la  fa- 
brication de  leurs  vins,  ou  a  bien 
\ç  droit  de  soupçonner  leur^cal- 

Cttla 


Digitized  by  Google 


V  T  G 

culs d^lnexactifucîe.  Est-il  vrni'^rrn. 
blable  qu'il  puisse  j  avoir  du  bé- 
néfioe  à  mal  n^onner  son  bien  ou 
à  ne  le  façoniier  qu'à  demi,  mt- 
tout  dans  les  pays  où  la  nature  est 
si  bien  disposée , comme  dans  nos 
départemeos  inéridumàiix  ,  à  te* 
conder  les  efforts  du  cultivateur? 

Les  mêmes  raisons  peuvent  être 
emplojées  à  combattre  ie  système 
ân  vigaeroiu  du  Nord  qui  croÎMil 
gagner  beaucoup  à  beaucoup  fu- 
mer leurs  vignes.  Far  ce  moyen 
ils  obtiennent,  a  la  irérité,  des  ré» 
coites  plus  abr3ndanlr>s  ,  plus  do 
vin  ;  mais  un  via  sans  qualité ,  qui 
ii*ett  jamais  de  garde  et  qui  rap« 
pelle  souvent  quand  on  le  boit 
î'oHenr  des  substances  dégoûtantes 
qui  ibnf  produit.  Comment  peut- 
on  croire  quUl  y  ait  de  l'avantage 
à  d(^ieriori' r  sa  ji'ciolte  ,  à  faire 

Serdre  aux  productions  de  sou 
^  dmaine  la  réputation  dont  elles 
fonissoient  ,  ou  k  les  priver  de 
celle qu'eUcî  sont  susceptibles  d'ac- 
quérir ?  Coiuioeat  peut-on  s'iina- 
«ner  qu'il  y  ait  dn  béDéfioe  i  fa- 
briquer un  vin  qu'on  est  Torcé  do 
vendre  tout  chaud ,  au  sortir  de 
la  cuve  ,  quand  on  pense ^ue  sou- 
vent sa  valeur  aerolt  qnmtuplée 
après  dcur  nu  troîs  ans  de  garde. 

Le  fu(i»er  communique  à  la 
vigne  une  aonrritore  trop  abon- 
dante. Le  suc  uourricier  ,  réduit 
en  ^az  et  reçu  par  tes  oriAces  des 
factnes  capillaires  et  par  les  tra- 
clices  des  [l  uilies  ,  pénétra  et  oir> 
cule  dans  1^;,  conduit'?  séveux  , 
forme  la  charpente  de  la  plante  et 
lui  fonnnt  la  tnbitâiiee  det  jet*, 
desfeiirîfps- .  des  fleurs  et  des  fruifci; 
plus  le  suc  nourrioicjr  est  abondant 
TomeX. 
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plus  le  diamètre  des  vaisseaux  *se 
distend;  et  le  cours  de  la  séve  est 
d'aatratplus  rapide  que  les  canaux 
qu'elle  parcourt  ont  plus  décapa* 
cité  ;  ainsi  la  séve  circule  moins 
élaborée  ;  il  n'en  peut  résulter 

3D*cm  vin  plat  »  insipide  ,  déna4 
es  princi|)  >  !c,ralkool.D ailleurs 
cette  abou  dan  ce  de  la  récolte ,  cette 
brillante  végétation  ne  «ont , 
quelque  8ort6»qu'iIlusoiiea»paro6 
qiî'elles  ne  peuvent  être  que  pas- 
sagères. Dans  les  vignobles  où  la 
mémode  de  fnmet  est  introdoîte, 
on  ne  fume  guère  que  tous  les  dix 
ans.  It  n'est  pas  douteux  que  TeBet 
det  fumiers  est  très  reinarqnable 
pendant  les  trois  oa^  quatre  pre* 
mières  années  qui  suivent  leur  in- 
troduction dans  la  vigae  ;  mais 
«ne  année  de  plus  ,  et  les  oeps 

]an;^nis';eut  déjà.  Ne  trotivrtnt  plus 
ni  la  même  nourriture  ni  la  uourT 
riture  abondante  à  laquelle  on  les 
avoit  accoutumés  ,  ils  souffrent 
de  cetto  privation  et  souvent  m 
succombent  On  perd  ainsi  une 
partie  de  ses  plants  par  trop  oa 
trop  peu  de  nourriture. 

Le  fumier  composé  de  litières 
nouvellement  sorties  desétableset 
des  écuries  doit  être  absolument 

I proscrit  des  vignes  «  de  môme  que 
es  dépôts  des  voieries  et  les  ga» 
doues  ;  nuûs  la  vigne  peut  rece- 
voir ,  et  souvent  il  est  nv  autagcux 
de  lui  donner  des  amendemeas  ou 
des  engrais  qui  suppléent  i  la  iBai- 
greur  de  la  terre  ,  à  son  épaise» 
ment  ou  "i  ce  qu'ellf  laisse  à  désirer, 
pour  le  plus  grand  avantage  de  ce 
genre  de  enUÉire;  Anenn  engrais 
ne  paroît  lui  mieux  convenir  que 
la  terre  végétale  proprement  dite« 

H  h 
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cïle  résulte  de  la  décomposîlion 
des  végétanx.  Les  mousses  ,  les 
feuilles ,  les  gazons  inéléB  enseroMei 
réunis  en  grandes  masses  et  aban- 
douués  pendant  deux  ans  à  Tefiét 
de  la  fermentation  .  forment  oei 
•ngrats  par  excellence.  Cependant 
comme  il  est  souvent  impossible 
de  81*  procurer,  en  quantité  sufii- 
sanleces  principes  du  meilleur  des 
amcndemens  ,  les  cuUivateurs  les 
plus  intelligcns  out  recours  aux 
terres  qui  résultent  dn  cmage  des 
nvières  ,  des  <  t  i  n  us ,  des  fossés , 
aux  balayures  des  chemins  et  dos 
rues  ;  ils  en  forment  des  monceaux 
composés  .alteniatiTemenl  d*nne 
coucne  de  ces  sortes  de  terres  et 
d'une  couche  de  vieux  fumier  do 
bteuis  ou  de  vacbes,  de  chevaux 
on  de  bergeries  ;  ils  laisaenthîver- 
îier  ce  mélange  ,  le  remuent  en- 
suite ,  à  ta  bêche,  dans  tous  les 
sens  et  iplasieors reprises  pendant 
une  armée  ,  après  laquelie  ils  le 
transportent  dans  les  vignes.  Les 
qualités  des  différens  engrais  étant 
très-inégales,  on  ne  doit  se  déter* 
miner  pour  la  préférence  qu'on 
donne  à  l'un  sur  les  autres  que 
d'après  la  natareetPexpositioii  du 
tcrrcin  qui  doit  le  recevoir.  Tel 
engrais  seroit  mortel  pour  les  ceps 
d'un  vignoble ,  pour  ceux  qui  sont 
placés  oans  certaines  parties  d'une 
vigne  ,  et  qui ,  ailleurs ,  dati5  le 
même  cautoo,  dans  d'autres  par- 
ties de  la  même  vigne  nnimeroit 
la  végétation  ,   revivîficroit  les 
plants ,  les  rajeuniroit  en  quelque 
sorte.  On  amende  les  parties  les 
moins  sèches  des  vignes  en  y  ré- 
pandant du  sable  et  sur-tout  du 
4able  de  ravins,  parce  qu'il  est 
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constamment  mêlé  dlinmtis  *,  avec 
des  coquillages ,  des  marnes  et 
aitfres  sabstances  calcaires  ;  on 
peutleiir  donner  poor  engrais  les 
cendres ,  la  suie ,  la  colorobine ,  la 
ponlnée-  efr «même  lés  matières  fé» 
Clries  ;  mais  il  est  indispensable 
que  celles-ci  aient  élr  ionglems 
exposées  à  l'air  et  qu'elles  soient 
réduites  en  poodrette.  Tons  doi-  ■ 
vent  éire  iiirlf^^^  en  général  avec 
de  bonnes  terres  franches  t  pour 
m  rendre  Peffet  moins  actif  et 
plus  durable.  S'il  est  des  circons- 
tances où  il  soit  avantageux  de  les 
distribuer  seuls  et  sans  aucun  mé- 
lange, eomrae  sur  des  terres^- 
cessivcinent  humides  ,  vu  leur 
conversion  en  vigne  ,  on  ne  doit 
les  répandre  qa*a  la  main  ,  par 
poignée ,  comme  on  sème  le  blé. 
î.a  terre  véf^éf  aie  Aïeule  est  capable 
de  ranimer  pour  plusieurs  années 
la  végétation  des  ceps  qui  languis- 
scut  dans  les  Aerrems  maigres  et 
vers  la  crête  des  coteaux  les  plus  . 
élevés.  Ainsi  le  grand  art  d'amen- 
der et  de  fumer  réside  dans  la 
connois<;nnrp  de  reffet  des  diffé- 
rens engrais  et  dans  leur  applica- 
tion ,  proportionné  au  besoin  des 
dinérentes  espèces  de  terres.  En 
les  composant,  eu  les  mêlant  avec 
des  terres  franches  ou  végétatives, 
dans  la  mesure  d'une  moitié, d'tin 
tiers  ou  d'un  quart  ;  et  même  eu 
n  employant  que  du  sable  ,  de  la 
marne,  on  senlemeni  de  la  terre, 
on  modifie  à  volonté  l  efiet  de  tous. 
Quelques  c  u  lli  va  leurs  ont  employé 
des  raclures  de  cornes ,  âam  la 
proportion  de  vingt  lieetolitres 
par  demi  hectare  ;  cpiclques  vigne- 
rons des  environs  de  MeU  fout 
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«nge  des  ongte»  des.  pie<1s  de 

mouron  ;  un  nommé  Lambert, 
cultivateur  de  vignes ,  dans  .le  voi- 
.  tina^e  de  Couson ,  se  servoîf  des 
retailles  des  éioffcs  Je  laiiu-  tjii'il 
«ehetoit  aux  tailleurs  et  aux  frip- 
piers.  XoBtos  ces  matières  ont 
^réussi ,  comme  engrais  de  la  vigne  ; 
elle^  contiennent  en  efïet  beaucoup 
d'hydrogène  et  de  carbone ,  deux 
des  prineipaax  aoçeas  de  la  vég^ 
tafioti  :  enfouies  dans  la  ferre  , 
'leur  décomposition  est  lente,  près- 
qalnsenstble et  ne  peut  guère 
entraîner  d'anlniiiaonvénient  qoe 
de  communiquer  au  vin  quelque 

Soùt  4>articalier  ;  mais  la  âiliiculté 
e  s*ett  procnrer  en  quantité  saP> 
fj-aiife  pour  It's  o;ranae.s  exploifa- 
tions ,  uc  nous  permet  pas  de  nous 
en  occuper  ici  particulièrement , 
parce  que  nous  n'avons  on  vue({ue 
*  d'établir  les  principes  généraoxde 
la  culture  des  vignes. 

L'automne  est  le  tems  qo*ori 
choisit ordinairenienf  ponrlc  trans- 
port des  engrais.  Le  cultivateur  est 
inoîttt  pressé  de  travail  pendant 
cette  saison  que  dans  les  autres  ; 
les  terres,  les  engrais  sont  moins 
pesants  et  plus  faciles  à  charroyer, 
paroe  qn*iis  n'ont  pas  eneoi«  été 
pi'nrtn's  par  riiuniidité  des  plule8. 
Ou  les  trausportc  ùdos  doues,  de 
mulets  ou  de  chevaux,  dans  des 
paniers  dont  le  fond  est  à  cbar- 
iiière  d'un  côlé  et  tenu  clos  de 
l'autre,  par  le  moyen  d'une  chc- 
ville.nsnffitdelatiTer  pourque,par 
,  l'cU'el  du  poids,  le  fond  s'ouvre  et 
la  décharge  s'opère.  On  laisse  l'en- 
grais  aiusi  amoncelé,  d'espace  eu 
espace;  et  la  combinaison  achève 
de  .«'opériu:  mite  les  4i£Q$r^<itca 
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parties  dont  il  est  composé,  en 
attendant  le  niomen!  do  rricndre. 
Dans  les  vignes  à  pentes  douces , 
on  employeles  voituresÂoetrans* 
port  ;  et  (le  toutes  celles  que  nous 
couuoissons,  il  n'eu  est  point  de 
plus  commode  pour  terrer  ou 
'terrotter  non-seulement  les  vignes 
mais  tons  les  champs,  à  c{uelque 
sorte  de  culture  qu  ils  soient  cou- 
taftrésv  qaa  le  petit  tombereau  k  ' 

bascule  et  en  furuie  de  trémie, 
qu'on  nomme  Perronet ,  du  nom 
du  célèbre  ingénieur  qui  l'a  in- 
venté. Un  enfant  de  quatonse  on 
uinzeanspeutle charger,  le  con- 
uire  et  le  décharger  avec  la  plus 
grande  facilité.  On  pénètre  oana 
\ix  vigne  par  les  allées  qui  ont  du 
être  tbrmées  au  tems  de  la  plan- 
tation, soit  pour  séparer  entrelles 
les  races  et  les  variétés  des  oépa<- 
ges ,  soit  pour  exporter  la  ven- 
dange. Elles  servent  aussi  de  dépôt 
anx  engrais  jusqu'à  ce  qulls  soient 
répartis  dans  les  niasslis  avec  de« 
botes  ou  des  paniers  ;  travail  dont 
les  femmes  et  les  enfans  s'occupent 
à  mesure  qu'on  taille  et  immédia> 
temcnt  avant  le  premier  labonr. 
£ii  le  donnant  on  luéle  l'engrais . 
aveo  la  terre ,  pour  laoilîter  leur 
combinaison  ;  on  rcnQ,}uit  pour  le 
soustraire  à  l'air;  autrement  il  at- 
tireroit  l'humidité  et  favortseroît 
les  gelées.  On  doit  l'étendre  le  plus 
cp;alement  qu'on  le  peut  sur  toute 
k  suriace  du  terreiu ,  et  non  par 
poignées  au  pied  des  ceps:  ce  n'est 
pas  a  un  ou  deux  cci  limètres  do 
la  souche  que  sont  placés  les  ovx- 
tjcex  des  racines  ;  elles  sesont  traî«' 
nées  bien  au-delà  ;  d'ailleurs^  elles 
savent  s'étendre,  ta  délonruer  i'A 
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le  faut  et  aller  cbercber  TeagraSi 

par-tout  on  il  se  trouve. 

La  métliode  de  fumer  la  vigne 
tout-à-la-fois  est  à  réformer,  l^a* 
bord,  le  besoin  d'engrais  n'est  pas 
par-tout  le  même;  et  s'il  résulte 
({uelqu'aoeident  de  flclut  qo'Mi  a 
employé,  comme  des  obstructions 
dans  les  canaux  s<^veux ,  une  v^g^- 
fation  forcée  ou  quelque  mauvaiii 

I;oôt  aa  vto,  ii*ëtant  que  partiel , 
'efièt  en  sera,  pour  aîn.sî -dire, in- 
sensible. Il  est  donc  préférable  de 
nVimender  annuellement  qu'une 
certaine  quantité  de  terre,  et  de 
renonveller  les  engrais  plu*  .«sou- 
vent et  avec  discrétion,  que  d'en 
«mployor  beaucoup  è-la*fois  Cfl 
aeuiertiefit  fmis  les  dix  ans. 
^  Les  liuuiers  trais,  Ivs  engrais 
■tirés  des  voieries,  les  matières  fô- 
caîes  non  encore  converties  en 
poudrettc,  ne  «ont  pas  les  seules 
substances  qui  impriment  au  vin 
un  mauvais  goût,  et  que,  par  un» 
expression  impropre,  on  nomme 
généralement  goût  de  tcnoir.  La 
vigne  est  douée  d'mie  telle  force 
d'a.spîration  qu'elle  attire,  pompe 
et  s'assimile  {ou^os  les  sub.stances 
vaporisées  suspendues  dansfairou 
combinées  avec  l'eau  qui  sert  de 
véhicule  ù  ses  principes  nufrifîfii. 
On  devroit  distinguer,  je  crois, 
deux  sortes  de  go6t  de  terroir, 
goût  naturel,  çoût  artificiel  de  ter* 
roir.  Le  premier  est  dû  à  la  disso- 
lution ,  à  fa  vaporisation  d'une  par- 
tie des  substances  taiinéniles  et 
métalliques  qui  composent  le  sol 
de  certains  vignobles.  Ces  dissolu- 
tions, CCS  vaporisations  opérées 

{îar  l'action  conlinutUe  de  Aiir  ,par 
a  chaleur  et  par  rhomidité  almos- 
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pb^riquc,  se  confondent  avec  le» 
eléincns  de  la  séve,  s'introduisent 
avec  eux  dans  les  plantes  et  re** 
^  tentsuspendnesdansiouteslespap- 
lies  qui  les  coniposenf.  Tel  est  sans 
doute  le  principe  du  goiït  de  te^- 
toîriiatnrel,et  qu'on  désigne  dans 
certains  vins ,  sons  les  noms  de 
pierre  à  fusil .  de  goût  de  truffe  , 
de  violette,  de  framboise,  etc.  Ce» 
goûts  sont  inhérents  à  la  nature  du 
sol  et  indéprnHant^  de  la  voloiité 
et  du  travail  des  hommes;  d'ailleo» 
ils  sont  plutôt  remarqués  ccmime 
une,  qualité ,  que  comme  un  vice 
dans  le  \aD.  Mais  il  n'en  est  pa» 
aiusi  du  goût  de  terroir  artificiel. 
On  peot  attribuer  celui-ci  à  plu- 
sieurs causes  différrTifc>.  Tantôt 
il  est  dû  aux  émanations  odoran- 
tes de  la  corolle ,  et  quelquefois 
même  des  footlk»  de  quelques 
plantes  qui  croissent  datis  certain» 
crûs  de  vignes  et  qu  on  néglige  de 
détruireè  feras, telles  que  rartsiolo- 
che ,  le  souci , la  vervei ne ,  la  merrn- 
riale  ,ia  ronce, etc.  Tantôt  il  résulte 
des  parties  gazeuses  des  fumiers 
frais,  desexcrémenshumain»,  des 
engrais  tirés  des  voieries  et  de  ceux 
formés  des  plantes  grasses  qui 
croissent  sur  les  bords  de  la  mer. 
Quelquefois  il  suffît  qu'une  vif^ne 
soit  expoKée  h  la  fumée  d'un  four 
à  chaux,  d  un  fourneau  de  char- 
bon on  de  quelqu'usine  où  Ton 
consomme  du  charbon  de  terre  , 
pour  que  la  vigne  s'en  imprègne 
et  transmette  au  Vin  un-  goftt  dé> 
testablc.  Le*  vignes  plantées  sn  r  des 
coteaux  situés  sous  le  vent  de  ces 
'  fumées  sont  beaucoup  plus  suscep- 
'  tibles  de  s'imprégner  de  leur  odeu  r, 
que  celles  de  la  plaine.  Celte-  dîf- 
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fifanence  doit  être  attribnéd  sans 
doate  à  Teffet  de  ra-srpn^icin  natu- 
TfiU»  de  la  foiuée  qui ,  portée  par 
le  TBBt»  Mt  rttnrae ,  et  pour  atntî* 
dire,  eoiideiiaée  par  Topposition 
<]U(»  là  coupe  verticale  et  l'éléva- 
tiou  du  terrein  forme  à  sa  raréfac- 
tion.  Ce  &it  est  eonatant  et  reconnu 
par  tous  les  propriétaires  de  vi- 

Î;aobles  voisins  des  fours  à  chaux, 
h  suffit  de  voir  s'élever  un  de  cet 
fimn,  pow  ya»  Tallarrae  se  ré- 

fandeanxenviroDSidans  la  crainte 
îen  fondée  de  "la  détériorattoa 
du  vin  et  de  la  diminution  de  plus 
,de  la  moitié  de  son  prix. 

II  paroU  I**.  que  c'est  vers  ïé- 
poque  où  le  ratsm  toudie  à  ta  ma- 
turité et  que  l'enveloppe  de  ses 
bai  PS  et  toutes  les  parties  de  la 

Siaute  sontparvenuesau  plus  haut 
egré  de  leur  dilatation  qne  Iw 
flobstances  fuli^euses  s'îin plan- 
tent, pour  aiusi>dire,  dans  la  pel- 
licnle  des  grains  et  dans  le  tissu 
cellulaire  des  rafles;  aussi  lesba- 
bitans  de  Beaune  qui  ont  un  si 
grand  intérêt  à  conserver  à  leur 
vin  tontes  tes  «nudilës  et  tonte  sa 
délicatesse,  se  ronl-ils  une  loi  de 
ne  brûler  dans  les  rues,  penaant 
Ici' quinze  jours  qui  précèdent  la 
venaange ,  ni  feuillet,  ni  paille,  ni 
ohenevottes,de  peur  rpiela  fumée 
n'imprime  quelque  mauvais  goût 
an  vin. 

2".  Que  le  goût  de  cerfaîoes 
substances  ffazéifîées  auxquelles 
l'eau  ou  les  élémens  de  la  séve  ont 
servi  de  véhicule,  pour  les  intro- 
duire dans  la  plante,  est  masqué 
dans  lefruitparlemu^ueux-sttcré 
et  mU  à  nmd  dana  le  ym  parPeflbt 
de  k  fefBwntilioii,  piiiiqa*aii  ne 


Tapperçoit  pas  dans  le  frmt  lors- 
qu'on le  mange.  Hmckel  a  remar- 
qué que  des  grains  pour  la  recolle 
desqnebt  on  avoît  employé  des 
excrément  huiuaiu.<;,avoientdottnd 
une  bierre  du  plus  mauvais  goût. 
Le  célèbre  fioueile  a  analysé  à 
plusieurs  reprises  ,  devant  ses 
^-l^ves,  des  vÎit;  Hibricftir,^  sur  les 
GÔtes  de  l'Aunisoù  le  raisin  traîne 
anr  la  tone  et  où  Ton  fume  les 
vi^es  avec  des  plantes  marines  ^ 
cl  il  en  a  constamment  obtenu,  et 
dans  une  assex  forte  proportion  , 
dn  muriato  de  soude  en  tiatnre. 

3<*.  Que  ce  n'est  pas  seulement 
dans  la  rafle  ou  dans  la  pellicule 
des  grains  que  résident  certains 
principes,  qui  donnent  le  goût  de 
terroir,  puisque  pluden?';  de  ces 
mêmes  vins  ne  subissent  la  iermen* 
tation  qu'après  l'égrappement;  et 
que,  dans  d'autres,  la  fermenta- 
tion ne  s'établit  dans  le  mont  qu'a- 
près avoir  été  séparé  des  pellicules 
du  raisin. 

4*».  Que  les  principes  du  goût 
de  terroir  se  modifient  diverse- 
mentdans  let  plantes, toivant la  di- 
versité des  racca  et  la  variété  des  cé- 
pages, et  peut-être  aussisuivant  les 
circonstances  qui  accompa^ent 
la  fermenlation.  On  a  observé  que, 
dans  le  beau  vignoble  de  Sauterne, 
^ont  les  vins  blancs  sont  si  esti- 
més et  dont  le  goûl  partionlier  est 
celui  de  la  pierre  à  Tusil,  le  peu  de 
vin  rouge  qu'on  y  recueille  a  nn 
goût  de  terroir  très-fort  et  très- 
diétagréable  ;  il  a  de  ramertume, 
une  sorte  de  saveur  aluininense 
qui  diminue,  il  caL  vrai, à  mesure 
qm  le  vin  vieillit,  mais  qui  ne  se 
-peird  jamaû  en  entier.  Les  énia- 
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nations  dos  plantes  cjni  croîssetitet 
qui  meurent  dans  ce  sol,  celles  des 
fumiers  et  des  eh^is  qu'on  ré* 
pand  sur  le  terrcin  doivent  être 
absorbées  par  les  vignes  blanches 
comme  par  les  vignes  colorées; 
cependant  ,  comme  l'effet  en  est 
très-différent  dans  le  vin  blanc  et 
dans^le  vin  rouge,  n'est-il  pasna» 
tnrel  de  conekore  oo  qu'elles  se 
modifient  diversement  dans  ces 
deux  sortes  de  cépugcs,  pendant 
la  végétation,  ou  que  la  dissem- 
blance de  leurs  résultais  provient 
delà  différence  des  procériés  qu'on 
employé  dans  la  fabrication  de 
l'un  et  de  Faufie  de  ces  vins  ? 

La  lenteur  que  met  la  nalare 
dans  sts  œnvres,  ne  contribue  pas 
■peu,  sans  doute,  à  leur  peri'ectiou. 
■Aussi  sommes- nous  très-fMvtés  à 
crnire  que  les  substances  miné- 
rales et  métalliques  qu'elle  déta- 
dw  insensiblement  de  la  masse  du 
sol,  pour  être  ensuite  combinées 
avec  les  éléniens  de  la  sève,  dans 
une  juste  mesure,  et  avec  la  sa- 
gesse qui  préside  &  toutes  ses  opé- 
rtiïi  n-.  sriiit  les  vrais  principes 
du  goût  de  terroir  que  nous  avons 
appellé  natarel^et  que  souvent  on 
devroit  nammtr  parfum.  Noua 
pensons  encore  que  les  ^«iz  qui 
s'échappent,  pour  ainsi-dire,  par 
flots  de  certaines  plantes  parasiter» 
de  certains  engrais  ou  des  engrais 
mal  composés,  mal  appropriés  au 
soi,  sont  U  canse  du  ^oùt  de  ter- 
roir artificiel  et  l  origuie  de  la  sa- 
veur quelquefuio  délesUible,  inlic- 
rcnteaux  vinsde  certains  crus.  Ces 
observations  qui  ne  sont  paséiran» 
gères  ,  sans  doute,  à  un  certain 
nombre  de  pulûvateurs,  fiverti^ 
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sent  tous  !cs  vignerons  qu'ils  ne 

Eeuvent  mettre  trop  de  suiusdaus 
i  composition  des  engrais ,  trop 
de  circonspection  dans  leur  dis- 
tributiou;  et  enfin,  qu'où  ne  peut 
être  trop  attentif,,  trop  diligent  à 
«axoler,  à  béserber  1m  vignes. 

Section  V. 

Des  accidens  et  des  maladies  qui 
mrviennentâ  la  vigne ,  et  des 
âifferen$  moyens  de  la  renoU' 

vcllcr. 

Souvent  les  dlémens,  les  hommes 
et  les  animaux  semblent  s^être  cou- 
eertés  pour  porter  de  funettes  at- 
teintes à  la  vigne ,  sur  -  tout  vers 

les  contrées  du  nord.  Dans  les  ré- 
gions méridionales,  où  les  gelées 
sont  rares ,  où  la  chaleur  atœo» 
spbériquo  permet  de  donner  un 
grand  espacement  aux  ceps,  oii 
leur  végétation  est  active  et  vi- 

Sourcuse  ,  sans  que  l'abondanco 
e  la  séve  soit  un  obstacle  à  la  ma- 
turité du  firuit,  elle  esta  l'abri  des 
maladies  et  des  accidens ,  ou  du 
moins  leur  effet  est  peu  sensible  ; 
mais  y  dans  les  pays  septentrio- 
naux ,  il  en  est  tout  autremënt , 
parce  que  la  vigne  y  est  nécessai- 
rement foible  et  délicate.  11  n'est 
pas  douteux  qu  une  plante  robuste 
s'appereoit  à  peine  d'une  atteinte 
qui  sera  mortelle  pour  un  individu 
de  la  même  Mpèce,  moins  fort , 
moins  vigoureux.  Maupin  qui  avoit 
fait  cette  observât  ion,  en  tiroitiute 
conséquence  très  avantageuse,  ml 
pi-emicr  apper^m^  eu  laveur  de 
son  système. Mais nonsavons  prou- 
vé par  le  raisonnement  et  parl'eXT 
périeuçe,  quç  si  U  vi^e  étoit  6** 
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pacée  par-toal,GOitime  il  le  près» 
Q^^le  raisin  ne  mûriroit  pas  dans 
les  deux  tiers  de  nos  vignobles.  U 
faut  donc  avoir  recours  à  d  autrea 
moyens,  du  nu  i  i^  jinnr  les'pays 
OÙ  celui-ci  est  impraticable.  Nous 
«vona  tadié  de  recueilllk-  ceux  qui 
ont  été  iDÏa  en  UMgë  jiMqii'ici  avec 
quelque  succès,  pour  les  pr<*scntcr 
au  lecteur.  Tous  ne  sont  pas  éga- 
lement satisfaiaant  ;  mtm  on  n'en 
peut  cspi  rcr  do  meilleurs  que  du 
tems ,  de.s  remarques  et  da  zèle  des 
bons  observateurs. 

Lea  accidens  les  plus  graves , 
occasionnés  par  l'intempérie  des 
saisons,  sont  les  gelées  du  prin- 
tems  et  la  eonlore.  Ceux  qin  sont 
YcïTi  t  des  décliirurcs  aux  racines, 
des  blessures  aux  tiges,  d'une  sève 
surabondante  ,  doivent  être  attri- 
bués  à  U  négligence,  à  la  mal- 
adresse ou  à  Vaveuglc  cupidité  des 
Hommes}  la  voracité  de  quelques 
insectes  donne  lieu  avx  autres. 

c(  Les  p;elécs  sont  aucunement 
»  destournces  de  la  vigne,  dit  Oli- 
»  vicr  de  Serrés,  si  en  les  preue* 
>  nant  on  fait,  «m  pln^urs  lieux 
»  d'icelle ,  des  j^rosses  et  espes.sfs 
»  fumées  auec  i^e»  oailles  nuœi- 
»  des  et  des  fomiersdemi-ppiirri^  ' 
D  lesquelles  romp l'air  dissol* 
»  vent  ses  nuisances  ». 
-  Plusieurs  personnes  ont  dit  ,de 
nos  jours, cette  expérienee,etelle 
a  pleinement  réussi.  Voici  les  dé- 
tails du  procédé  qu'emploie  le  ci- 
toyen JnmiUiac,  nin  de  nos  col* 
tivalenrs  les  plus  éclairés.  I.a  ge- 
lée n'étant  vraiment  dangereuse  , 
que  lorsque  le  soleil  levant  frappe 
aur  les  nouveaux  bourgeons  de  k 
vigne  et  les  brâle,  ce  grand  arl 
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est  de  diriger  la  ftimée  de  manière 

à  intercepter  SCS  rayons  jusqu'à  ce 
que  l'atmosphère  soit  assez  échauf- 
fée pour  résoudre  la  gelée  en 
rosée. 

La  vigne  du  citoyen  Jumilhac, 
située  dans  le  département  de  Sei* 
ne  et  Oise,  entre  Orléans  et  Paris^ 
est  exposée  iVrouesl  ;  une  monta- 
gne de  sablons  la  garantit  de  l'est; 
au  nord ,  elle  a  un  mur  pour  abri  | 
et  elle  est  oiivcrti'au  midi.  Le  pro- 
priétaire fait  ramasser  des  herbes 
et  des  roseaux  ;  ou  les  mêle  avec 
de  mauvais  foin  et  de  la  paille 
mouillée;  on  en  forme,  vers  l'est, 
des  rondes  de  cinquante  en  cia- 
onante  {Hm;  cm  en  place  de  même 
dans  les  allées  intérieures  de  la 
vigne  et  le  lon^  de  ses  bords.  Le 
propriétaire  fait  veiller  quand  il 
présume  que  le  froid  du  matin 
peut  être  redoutable  ;  si  la  rosée, 
n'est  jpas  sensible  vers  le  milieu  de 
la  nuit,  c^est  un  pronostic  certain 
de  la  gelée.  Alors  une  heure  avant 
le  lever  du  soleil ,  il  fait  mettre  ië 
feu  aux  tas  d'herbes;  on  a  soin  de 
leur  &ire  donner  peu  de  fUunme , 
mais  beaucoup  de  fumée.  Si  le 
vent  souffle,  il  vient  ordinairement 
du  nord-ouest  on  du  nord-est.  On 
porte  alors  toute  l'attention  de  ce 
côté,  atin  que  la  fumée  se  répande 
sur  tous  les  points  de  la  vigne.  S'il 
ne  fiût  point  de  vent,  on  ne  iœ* 
cupe  qu'à  former  beau f on p  de 
fumée  du  côté  de  Test,  pour  com- 
battre les  nyona  du  soleil.  Le 
mai  1793  ,  le  citoy  en  Jumilbab 
lutte  contre  eux,  depuis  txpis  heu- 
res du  matiu  jusqu'à  huit  heures , 
sans  que  le  soleil  piît  pénétrer  dans 
M  vigne.  La  fumée  éloit  si  épaisse 
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qae  les  habîtans  d'an  village  éloi- 
ené  de  sa  demenra  d'environ  troîa. 
kilomèlTM ,  n'appercevoient  le  so- 
leil que  comme  on  le  voit  quand 
il  cit  prêt  à  percer  un  naage^  Pour 
oonsbiter,  de  lamanièf«  la  pins 
ccrtaineji'efrct  de  ccV.r  expérien- 
ce, le  citoyen  Juuiilhac  avoit  privé 
de  la  fumée  une  planche  entière 
de *a  vigne,  adossée  au  ranr  qoi 
la  «raranlit  du  nord.  Aucun  bour- 

feon  de  cette  partie  n'échappa  au 
ëMSire  de  la  geMe ,  et  ceux  da 
surplus  furent  presque  tous  con- 
servés. Cependant  ce  vignoble  gela 
en  entier ,  le  3 1  mai  de  la  mraie 
année,  parce  que  la  personne  qui 
avoit  été  chargée  de  veiller,  crut 
appercevoir  de  la  rosée ,  à  une 
'  henredn  matin  se  reposa  snr 
cette  apparence  ,  s'endormit  et 
se  réveilla  trop  tard  pour  com- 
battre le  fléau. 

Ce  moyen  de  la  fumigation  contre 
la  gelée  est  pénible  et  coûteux  à 
employer  ;  cela  est  vrai  :  il  sup- 
pose tme  vigilance  constante ,  beau- 
coup  de  sagacité ,  un  zèle  vraiment 
actif  ;  mais  son  etiët  est  certain. 
Hoas  n'en  pouvons  pas  dire  autant 
desexpédientaqni  ont  étéemployés 
jusqu'ici  pour  prévenir  la  coulure. 
Cependant ,  il  est  ^n  d'observer 
qne*  l'époque  de  l'^ourgeonne* 
ment  peut  contribuer  puissam- 
ment à  la  prévenir  ou  à  la  favo- 
riser. 

Lesétamines  constituent  les  par- 
ties mâîes  de  la  «;énération  des 

i)laDtes  f  et  le  pistil ,  les  parties 
èmelles.  Les  nnesetlesanlTesMmt' 

placées,  dans  la  vigne,  au  centre 
de  la  même  corolle.  C'est  dr  l  iniion 
des  sexes  que  résulte  la  ixucuiica» 
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tion  i  et  pour  que  cette  union  s'o* 
père  panaitement ,  la  ténuité  im» 
parties  exige  les  circonstanoes  us 
plus  Civorables  dans  le  lenis.  Une 
pliue  lougue  et  froide,  nn  vent 
tmpétnenx  et  éband,  la  d^angent 
nécessairefnenl.  Le  froid  resserre 
toutes  les  parties  de  la  génération  ; 
l'ean  empâte  les  unes  et  bouche  les 
antres;  la  chaleur  dessèche  les  va* 
peurs  fécondantes,  le  vent  les  en- 
traîne et  les  disperse.  Dans  l'un  ou 
rentre  de  ces  eas,  la  flenr  avorte, 
et  l'avorlement  de  la  fleur  produit 
toujours  la  coulure.  Quand  cet 
accident  est  produit  par  la  causa 
dont  nous  venons  de  parler  ,  il 
n'est  aucun  moyen  de  îe  prévenir 
OU  de  le  réparer  j  U  taut  se  spu- 
mettreet  n'attendre  de  dédommi* 
gement  que  de  la  récolte  subsé- 
quenle^Mais  il  n'arrive  que  trop 
souvent ,  snr-tout  dans  la  vigne  , 
que  la  coulure  a  lieu ,  même  après 
la  fécondation  parfaite  ;  c'est-à-dire, 
e  le  fruit  étant  noué,  se  détacba 
petit  pédànenle  par  lequel  il 
tient  à  la  rafle,  et  disp^roît.  Cet 
accident  est  l'efi'et  d'une  végétation 
trpp  active ,  ou  d'une  séve  trop 
abondante.  Cette  séve ,  portée  avec 
violence  etrapidité  vers  les  parties 
très-délicates  de  la  grappe  ,  ne 
donne  pas  le  tems  eux  embryons 
de  se  Pappropaier;  cl!.'  It  s  chasse, 
pour  ainsi-dire,  cuiuiue  par  l'effet 
d'une  impulsion  spontanée ,  et  les 
remplace  en  se  changeant  et  en  se 
prolongeant  en  bois.  Cette  théorie 
paroit  évidemmeut  coutirniéc  pur 
rexp^rience  smv«ite.  Avssitô  t  q  u  0 
les  iniits  d'un  ce\)  sont  noués,  en- 
levez adroitement, avec  une  petite 
lame  bien  tranchante,  surlevieu;^ 

bois 
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bois  q\ù  porle  imm^diatcmcnf  un 
nouveau  bourgeon  ,  une  portion 
de'  la  substance  corticale  ,  jusqu'à 
la  partie  ligneuse,  et  seulement  de 
îa  nauteur  de  quelques  niillirnèlrcs. 
Ayez  soin  que  toute  la  partie  li- 
ftneuM  aoit  mise  eircnlaireineht  à 
dtVnnvert  .  mai';  :'ans  être  endom- 
iua^(-c,sau.savinr  re^;u  la  moindre 
•tlefDf«f.  Rccouvi*e2-la  ensuite ,  en 
remplacement  das  pellicules  et  du 
liber  enlevés ,  avec  un  fi!  de  rofon 
Ou  de  laine ,  et  vous  serez  bientôt 
«à  portée  de  «Unifier  Te^t  d«  se 
procédé.  Quelque  commun  qu'ait 
été  le  mal  de  la  coulure  dans  les 
Mtret  parties  de  la  vigne-,  vous 
verres  qnek  branche  mise  en  ex- 
périence en  aura  été  tout -à -fait 
exempte  j  et  cela ,  parce  jque  la 
iolalkm  de  eontiniillé ,  dms  i»  plr* 
tir  corticale,  ayant  nécessairement 
ralenti  le  flux  de  la  séve  ,  a  permis 
à  la  grappe  de  tourner  à  son  profit 
tout  ce  qoÀ  s'en  est  porté  vnrselle. 
Malheureusement  ce  procédé  exi- 
ge trop  de  iems  et  des  soins  trop 
minntienk  pour  poùvoH  être  exe- 
cntc  en  grande  exploitation  ,  ou 
ailleurs  que  dans  les  jardins  et  sur 
des  treilles  spécialement  aflection- 
aées  ;  mais  il  jette  un  grand  jour 
sur  îa  marche  de  la  séve  dans  les 
végétaux ,  et  met  à  découvert  une 
des  principales  eauses  de  la  eoulnre 
des  raisins.  En  rrjn^érjiieoce,  le  ci- 
toyen heHroy  accuse  fortement 
d'impéritie  les  vignerons  qui  ébowr* 
gaouMBt  la  vigne  pendant  la  flo- 
raison ,  parce  quils  font  refîner  la 
séve  vers  ksgrappes.  li  résulte  des 
expériences  coniparatives  que  ee 
cuitivafcur  a  faites,  en  ébonr^er  n 
liant  la  vigne,  et  ea  toiilaul  ief  pé<- 
Tome  X' 
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cher  à  frois  difî'érciiîe.'; époques dt" 
leur  végétation  ;  savoir  ,  avant  , 

{lendant  et  après  la  floraison,  que 
e  fruikde  Tune  et  de  Tautre  espèce 
de  CCS  végétaux  a  coM^lnmatent 
coulé,  auand  les  reiranchemcsa 
ont  été  faits  pendant 

lh)c  vif^iie  n'a  pas  été  frappée 
par  uuc  gelée  récente  ;  son  fruit 
n'a  pas  coulé ,  et  cependant  elle 
présente UD aspect  affligeant; quoi- 
qiif  irntM» ,  elle  a  l'air  ae  lafifîuir  ; 
les  pétioles  sont  mous  ;  les  feuilles 
■acMitpanebéeifquelqaca-onesroâme 
pâlissent:  son  fruit  e.M  fané,  quand 
il  Hevroit  être  lisse  et  rebondi; 
Quelquefois  la  plus  grande  partie 
■de&  oeps  annonee  une  végétatiop 
saine  et  vigoureuse  ;  m;ii?  Il  en  est 
on  .certain  nombre  qui  annonjcent 
■de  la  •oofl'rinee;  ainsi  le  mal  peut 
être  îrénéral  ou  n'être  que  partiel  : 
il  importe  de  se  rappeller  l'état  dn 
tems  et  la  manière  dont  les  saisons 
se  sont  comportées  pendant  l'année 
précédente  ;  si  les  circonstances 
m^éorologiques  n'ont  pas  été 
ipôréblbs  £  la  véfi^lion,  d  'Iec 
ouvrages  ont  été  f  litsà  contre  tems, 
si  on  a  tourmenté  la  terre ,  si  le  fruit 
et  les  sannens  ont  été  nourris  d1iu> 
midité,.et  si ,  au  tenu  de  la  taille 
dernière,  on  n'a  pas  rabattu  sur 
le  vieux  bois,  on  aura  commis  une 
grande  faute.  Quand  les  sarmens 
ont  été  frappés  de  la  grêîr  .  1rs  bnti- 
torts  voisins  de  la  blessure  ne  peu- 
vent donn^  que  de  fbibles  rejet* 
tons  :  c'étoit  encore  le  cas*  de  tail- 
ler à  quelques  centimètres  an- 
dessous  des  plaies.  Si  iiprès  les 
vendanges  ou  n'a  pas  eu  le  soin 
de  couper  les  liens  qui  att  u  lirnf 

les  rameaux  aux  pieux  ^  aux  par. 

li 
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ches  ,  aux  écbala$  ,  la  neige ,  le 
çivre»  les  frimais  y  «éiournent ,  et 
leur  contact  promût  des  geis^res 
et  des  ulcères,  qu'il  est  important 
de  retrancher  au  teras  de  la  taille. 

Les  engrais  non  mûrs  ,  encore 
vîsqueux**ou  répandus  en  trop 
grande  abondance  ,  obstruent  les 
conduits  de  la  séve,  et  la  plante  ne 
iarde  pas  à  mccorober,  si  Ton  ta 
s'empresse  de  modérer  l'eflet  de 
cette  nourriture  trop  substantielle. 
Le  seul  utoyen  de  remédier  effica- 
■oement  an  mal,  c'eJI  de  transpor- 
ter prompteiT'.ont  dans  la  vigne,  du 
sable  sec ,  du  gravier ,  de  la  terre 
de  Inmy^ ,  &•  débris  de  bftti- 
inens,  ou  dn^oocnbrcs  de  eap* 
rières,  /  . 

Le  procédé  qu'on  emploie  le 
plas  comnianément  pour  ]>Tovt'- 
gncr  i  cause  à  la  vigne  de  firéqu  e  n  tes 
maladies.  Ce  planciier  de  vieux  bois 
que  l'on  construit ,  pour  ainsi-dire>, 
entre  deux  îcik  s  .  finit  enfin  par 
se  corrompre,  par  pourrir.  Il  n'est 
plus  alors  qii'un  levain  pestilentiel, 
■«{ni  Je  conuDonique  aux  Yilant^ 
voisines ,  et  sur-tout  h  relies  fjnî 
adhèrent  encore ,  par  leurs racine^i, 
aux  vidiles  mèréMouefaei  en  état 
de  di'^cnmposition.  Vous  voyez 
souHrir  un  cep  -,  le  siège  de  la 
maladie  n'est  point  apparent;  bâtez- 
vous  de  le  déchausser  \  de  fonilier 
la  ferre  ;  soivez  la  trace  du  vieux 
bois  ;  ce  ne  sera  souvent  qu'à  un 
on  dbnx  mèfres  de  ditlanoe  *dn 
provin  t'fue  vous  trouverez  la  vraie, 
la  scale  cause  du  mal  ;  el|e  réside 
dans  la  partie  chanoie  det*«iKnenne 
a(Wcfae,qnîeommimiqpieàla  jeune 
un  suc  niorbifîque  •,  séparez  -  les 
l'une  dff'raatre  j  «xtirpez  la  pre* 
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mîère  du  terrein,  n'y  laissez  sub- 
sister aucune  des»i  parties.  Quant 
à  la  seoonde ,  examuex  attentive- 

ment  foules  ses  rac'np.'^  :  Vil  on  est 
quelques-unes  d'ulcérées,  ne  crai- 
gnez pas  de  retrancher  jusqu'au 
vif  ;  et  recouvrez  le  chevelu  sain 
qui  reste  avec  la  terre  émiée  de  la 
surface  du  sol. 

Quciqu'attentifque  soit  le  vigne- 
ron, il  i  st  iaj(  (['ic  le  ferqu'ilciu- 
ploie  au  labour  ou  au  sarclage  , 
n'atteigne  quelque  tige.  If  en  ré- 
sulte des  blMinres  d'antant  plos 
dangereuses  ,  qne  souvent  il  s'en 
extravase  abondanuueut  une  subs- 
tance limphatique,  qui  n\»t  antre 
chose  que  la  sévc  destinée  h  la  re- 

{>roduction  de  toutes  les  parties  de 
a  plante.  La  blessure  est  ancienne 
où  nouvelle.  Dans  le  premi^  eas* 
le  suintement  est  médiocre;  on  l'é- 
tanchera  iacilementavec  l'onguent 
de  Sdttt-FSaere,  on  sealemenl 

avec  de  l'argile.  .Vai  pp^ot7^•r  que 
de  la  suie  ou  de  la  Une  poussière 
de  charbon,  mêlés  avec  du  savon 
mou ,  et  induits  en  consistance  de 
pâte ,  étoientnn  rcmMeefficace.il 
est  plus  difficile  d'arrêter  l'écoule- 
ment d*nne  plaie  réoenle,  parce 
qu'il  est  plus  rapide.  L'application 
de  l'onguent  dont  on  vient  de  par- 
ler, celle  de  la  cire  molle ,  du  gou- 
dron, et  même  d'un  fer  chaud,  est 
quelquefois  insuffisante.  Aloi*s, dé- 
pouillez de  sa  première  enveloppe 
eittérieiire,  tonte  la  partie  da  oep 
qui  avoisine  la  blessure  ;  pompez- 
en  i'bumidité  avec  un  linge  usé  , 
on  mienx  encore,  avec  uneepou^e, 
et  en veloppex  ia  branche  ou  4a tige 
ble-^sce  d'nH  nioreeftn  de  \'essîcott 
de  baudruckc ,  eaduit  de  poix,  ca 
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forme  d'einplâlre'jon  assujcUit  cet 
appareil  avec  au  gros  fil  ciré  ;  on 
le  laisse  subsister  pendant  un  mois. 
Le  point  important  est  de  sous- 
tarure  la  blessure  an  .  contact  de 
Pair. 

Les  bévues  des  hommes,  i'in- 
tempurio  des  saisons  ne  sont  pas 
le*  «enls  erniemi»  que  la  vigne  ait 
à  combattre.  Plusictirs  ^pnrc«î  d'in- 
•ectes  lui  fout  une  guerre  preitqne 
coiitinoe1le,«iuru|oiit  dans 4e» 

eions  septentrionales,  parce  qnr 
la  plupart  ne  résistent  point  aux 
fortes  chaleurs  des  contrées  du  Mi- 
di. Les  plot  nuisibles  de  ces  iih 
sectes  sont  le  ver  delà  vigne  ,  dcax 
espèces  de  charançons,  legribdu* 
ri  ,  Im  haimetoBs ,  les  limaçons. 

I.  Le  vrr  r{r  la  vip-nc^  sphinjc 
eipenor.  Il  y  a  apparence  que  «on 
œuf  est  déposé  dans  le  tems  que 
le  grain  ert  raoore  très-petit  et 
très  tendre ,  purâque  la  piquiirc 
que  l'insecte  a  faire  pénètre  jus- 
qu'au pépin,  et  que  le  pépin  roéma 
en  est  <iuek[uefois  prorondémcnt 
creusé  ;  mais  pour  Tordinaire  et 
preique  toujours  il  en  porte  Pca^ 
preintB. 

Le  grain  dans  lef^uel  le  ver  a 
été  déposé ,  ne  parvient  pas  à  la 
inéme  maturité  que  les  grain  ;  voi- 
•îus  ;  il  mûrit  à  moitié  et  se  dessé- 
die  sans  pourrir.  L'endroit  de  la 
piquùre  dtt.papîHon  teasemble  i 
une  piqa&re  d'épingle  «xtréme- 
ment  fine;  tons  les  environs  sont 
légèrement  bleuâtres  ;  la  peau  est 
lisse  ;  le  denons  de  cette  peau 
bleuâtre  est  callenx,  dur  ;  la  pi- 
quùre est  au  centre.  L'œuf  éclos 
.  et  devenu  'ver  se  noomt  d'abord 
de  la  d«|ir  dn grain,' doskil  «art 

■ 
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en  élargissaut  la  piqufire  qui  res- 
semble alors  k  celle  d'une  grosse 
épingle.  Ce  ver  aussi-tôt  après  sa 
«ortie ,  se  file  de  petits  conduits 
semblables  à  des  tubes  qm  ont  des 
coniniunications  les  uns  avec  les 
autres,  pour  se  porter  aux  grains 
voisins  de  sa  retraite,  qu'il  pique 
et  dont  il  tire  une  nourriture  pins 
agréable  que  celle  du  grain  qui 
loi  a  servi  de  berceau ,  puisque 
les- premiers  approchent  de  leur 
malurit»?.  l\uf  Tlrc^  a-t-il  besoin 
d'une  nourriture  plus  acide  dans 
les  premiers  jours  de  son  *ezis» 
tenoe,piûsan*a  creuse mn  peu  tout 
autour  de  lui  et  qu'il  ne  sort  d© 
«on  berceau  que  lorsque  le  raisin 
approcbe  de  maturité.  D  est  aisé 
de  distinguer  le  grain  qui  a  été 
son  berceau,  des  -grains  dont  il 
se  noonît  ensuite.  La  'piqnûrede 
ceux-ci  est  toujours  vers  le  pé- 
dunoule  du  grain ,  tandis qne  relie 
des  premiers  est  placée  sur  la  ron« 
denr  do  grain.  Peut-être  que  In 
peau  trop  tendre  ne  présente  pas 
assez  de  prise  aux  petites  serres 
de  Pinsacte  ;  nu|is  que  vers  le  pé« 
dnneidett  trouve  on  retour,  une  es- 
pèce de  goutière  sur  laquelle  seS 
serres  ont  plus  d'action. 

On  ne  rencontre  presque  ja- 
mais cet  insecte  î^nrles  raisins  dont 
les  grains  sont  très-espficés;  il  est 
sans  doute  nécessaire  queJes  grains 
soient  serrés  pour  pouvoir  étendra 
leurs  soies,  se  ménager  des  com- 
munications. Peut-être  est-ce  aussi 
la  nrison  .pour  laquelle  ils  atta- 
qnenl  le  grain  vers  le  pédoncule, 
ne  pouvant  se  glisser  cntlce  les 
grains  et  par  ooméquont  étant 
obligés  d'établir  leurs  gtferiesdaiii 

lia 
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les  différentes  Tamifications  dé  la 

grappe. 

On  ne  doit  pns  <^trc  surpris  si 
la  pourrilure  irallccle  qu  uuc  seule 
partie  du* raisin;  et  si  os  examine 
attchtivcmenf  on  verra  sou.i  ces 

Srainspourrislrs  galeries  soyeuses 
e  f insecte,  qui  les  attaofaent  les 
uns  aux  Autres. 

.  Cet  insecte  est -il  la  cause  de  la 
pourriture  ?  Il  l'occasionne,  niais 
il  n'en  est  que  la  cause  secondaire. 
Dans  les  années  chaudes  et  '  ('clirs, 
il  n'y  a  point  de  pourriture  ;  plus 
l'automne  est  bnmide ,  plus  la 
pourriture»  pst  coniplclte.  Dans  les 
teins  de  pluie,  les  ieuilles,  les  ra- 
omes  portent  dans  le  raisin  •  ube  ■ 
aéve  trop  abondante ,  trop  délayée, 
trop  aqueuse  ;  IVcorce  sans  cesse 
renom'ellée,  s'amincit,  se  ramollit 
et  l'înscete  la  perce  ftieilement 
Dari-^  Ir.i^  ariTircs  saches,  au  con- 
traire ,  le  grain  est  moins  aqueux, 
■  l^éeorfeecat  plnidvre,ploa  eoriace 
et  l*inteele  ne  peut  Je  pénétrer. 
Quand  le  raisin  est  trop  chargé 
■   d'humidité , on  voit  souvent  une 

{rerçure  longitudinale  s'étendre  le 
ong  de  l'enveloppe  et  la  pulpe  du 
grain  esta  découvert;  alorsie  raisin 
pourrit  aussi- tôt  j  parce  que  cette 
pulpe  est  exposée  à  lair.  ,Cest  i 
tort  tjn'on  a  ttr  îbu  eceînaluuxvers; 
ik  en  profitent,  il  est  vrai,  pour 
Tivre  plusocmmodement  ;Riais  ils 
n'en  sont  pas  les  auteurs,  puisqu'ils 
ne  creusent  le  grain  qu'autant  qu'il 
lefant  pour  pouvoir  s'y  introdeire, 
allerbutiner , entrer  et  sortir  à  leur 
aise,  mais  le  trou  est  toujours  rftnd. 
On  doit  distinguer  ce  trou  de  ce- 
lui qui^  font  les  oiseaux  quoiqu'il 
aoit  égalttneat  rendir  Celui  ^e 
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font  -W  oisetfoix  est  évatè,  plo» 

large  à  l'écorcc  que  vers  la  base, 
et  il  est  rare  que  la  pourrilure  en 
soit  la  suite.  L'oiseau  ne  coupe  pus, 
ne  niAcbe  pas ,  ma»,  il  suce  ,  il 
pompe  le  suc.  et  la  quantité  de  la 
sub&tance  aqueuse  étant  diminuée , 
l'écorces'allonge ,  va  jusqu'au  pépin 
oii  elle  ndhère  alors,  et  le  fruit  se 
conserve.  Le-s  cerise.^,  les  grain» 
de  raniin  becquetés  sont  même 
InsdoQx,  plussucrés,pliieegréa^ 
les  oTTc  Ir^antre"^ ,  parce  que  ces 
aiuiuaux  ont  cuievé  une  grande 
partie  de  l'eau  surabondante  de  la 

vég^Iation  ,  et  que  la  sul^stance 
muqueuse-sucrée  s>!ï1  plusrappro- 
cMe.'  H  ne  se  fait  point  dans  cet 
fruits  une  reproduction  dr  noa« 
velle  chair,  un  simple  pro- 
longement de  la  peau  quirecouvre 
la  maîr. 

'  I.e  sphinx  r/prnor  se  tient  en- 
fermé dans  le  grain  pendant  la 
nuit;  pendant  rosée  du  matin,, 
dans  les  tems  frot(b  «m. le  voit 
quelquefois  se* promener  an  soleil 
sur  le  raisin;mais  au  moindre  bruit, 
au  plus  léger  mouvement  il'  se 
cache  avec  promptitude. 

IL  L'urbec  et  ie  becmore  sont 
deux  insectes  très-nuisibles  à  la 
vigne.  I*.  Le  becmore  à  étuisron- 
ges ,  rhinomacer  m'ger ,  eUtris  ru- 
ùris^  capiu  thoraceque  aureis^pro- 
hiscidt  longitudine  Jtrè  ecrporis, 
Geoffroy,'  c'est  le  même  que  le 
atrcuJio  Bacchus  de  Fabricius. 
s'.Leefaarançon  nommé  par  Linné 
curculio  betu/œ  ,  longi  -ros/ris, 
thorace  mitrorsùm  sœpr  spinosoy 
curpore  viridiauratv ,  sublus  con- 
co/ure.  Ces  deux  charançons  pà> 
reissent  anr  la  vigne  lonque  le 
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bourgeon  a  environ  deux  d^ci»' 
mètres  de  longueur;  Us  s'attachent 
aux  friiiMos  nouvelles,  les  rodU-ut, 
^  les  tournent  eu  spirale  et  pondent 
dam  tes  replis  qu*ib  ont  Ibrai^,' 
deux  œufs  extrêmement  petits.  Ou 
trouve  souvent  eutérmés  daus  ces 
eepèees  de  ooniets  le  mâle  et  la 
femelle.  Les  deux  oenfif  ne  sotttja- 
maïs  ensemble  mais  daw  des  cir- 
convoUiliousdiH'éreotes.  La  nature 
qui  veille  touionrs  i  la  oonserva- 
tion  des  e.spèces  ,  a  donné  à  ces 
kisectes  l'insliact  de  couper  ie 
bourgeon  à  moitié  oo  aux  deux 
tiers, avant  d'en  rouler  lesfeuilles, 
parce  f|ue  si  la  sève  rp'>aiiduit 
avec  trop  d  aciivile,jjis  ue  leur  trou- 
veroient  pas  la  flexibilité  uéoestaire 
potir  les  contourner  à  leur  rré  La 
ibrle  nicision  qu'ils  font  aux  bour- 
geons est  le  principe  dttntal ,  puis- 
qu'elle détruit  l'espoir  de  la  ré- 
colle. I.a  larve  de  ces  charan^jons 
n  est  pas  moiu»  runcbtc  aux  vignes 
que  Unsecte  parfait,  parce qtreUe 
se  nourrit,  comme  lui,  du  bour- 
geon et  du  péduncule  des  leutiles. 
Ces  insectes  sont  eonnusdee  vigne* 
rons  sous  les  nom  s  d'urbec ,  urbèrc^ 
coupe- bourgeon  s  ,  diableau^  bê- 
che y  lisette  ,  velours'vert ,  des- 
trjujc^elc.. 

III.  Un  gri!)Ouri ,  queFabricius 
a  désigné  j>i>us  k  noiu  degribonri 
de  la  vigite,  cryiocepimaiê  pttU, 
Linné  le  range  dans  le.s  cljryso- 
mèies.  (Quelques  écrivants out  con- 
fondu le  Gribouri  avec  les  cha- 
rançons dont  on  vient  de  parler  ; 
niais  la  manière  dont  il.s  atta(|uent 
la  vi^neest  trcs  diil(>rcnle.  Legrt- 
bonn  ronge  les  feuilles ,  fend  lea 
grains  du  raisin;  maisii  nr  coope 
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ni  le  bourgeon,  ni  les  péduneOles* 
Lorscrae  U  vigoe  est- attaquée  par 
le  gribouri,  ses  feuilles  sont  per- 
cées comme  un  crible  ;  sou  bois 
maigrit,  il  est  peu  Donrri;son  iruit 
est  rare  et  ma!  ronditîonné. 

III.  Le  hanneton  scarabœus  slt  i- 
dulus  eiarboreu*  vntgaris.  Sa  lar»- 
ve  connttsr  aoua  lea  noma  de  ver 
hliinc^àe  turc,  i)emaneit  beaucoup 
plus  funeste  àlavignecpe  l'iusccte 
dans  son  état  de  perfection.  Lécha* 

rann  II  n'est, pouraiiTii  :îire,  qu'tî- 
phémère^maisle  hanueton  emploie 
plusieurs  années  i  pareonrir  le  cer* 
cle  de  ses  diverses  métamorphoses. 
Après  sa  fécondation  ,  la  femello 
creuse  un  truii  dans  )a  terre  aven 
sa  qnene  et  s'enfuoee  à  la  profbn^ 
deur  d'un  niètre  huit  ceittinif'lres; 
elle  y  pond  ses  œuls,  quitte  sou 
repaire ,  se  nourrit  encore  pen-  - 
dant  quelque  temsavec  les  feuilles 
des  arbres  et  disparott  bîerilôt 
après.  Vers  la  iiu  de  l  élé  ksœulk 
sont  éolos;  il  en  est  sorti  de  pelila 
vers  qui  se  nourrissent  de  f;azon, 
de  racines  et  sur-tout  du  chevelu 
delà  vigne.  Us  inlerromperit  par 
leurs  morsures  la  communication 
des  vaisseaux  qui  portent  une  par- 
tie du  la  séve  dans  les  pliinies.  Ou 
devine  aisément  la  pré.^encedeoet 

insecte  an  pied  de  Id  \  i^ne  ,  par 

la  couleur  ruugeâtre  que  contrai^  . 

lent  set  feoâllee  et  par  la  précocitd 

de  son  fruit.  A  l'âge  de  trois  ans 

le  ver  du  hanneton  a  pris  une  tells 

croi&sëuce  qu'il  n  a  pas  moins  d'un 

décimètre  de  longtîenr  et  six  oa 

sept  centimètres  tle  j-'rosseur.  Sa 

Hiéiaraorphose  de  larve  en  scara-  i 

bée  a  lien       mois  de  prairial, 

vert  U  fin  de  la  quatrième  année 
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tic  son  rxisfcncp  Si  on  foaille  la 
terre  à  cette  épotjue  ,  ou  y  trouve 
non  -  senleraeht  des  humetom 
tout  formés;  maïs  aussi  des  vers 
de  son  espèce  de  différens  dejurés 
de  grandeur.'  •  • 

■  V.  Le  limaçon  oa  escargot.  Les 
vignerons  le  nomment  le  limaçon 
des  vignra  ;  mais  il  ne  ditièrc  en 
rien  dis  timiçoa  ooimnim  eochUa 
terrestris,  'Cest  un  ver  oblong; , 
ovipare,  sans  pieds  ni  os  inférieurs, 
enfermé,  dans  une  coquille  d  une 
sente  pièce ,  'd*<où  il  sort  et  où  il 
renlre  à  son  été.  Celte  cnqiillc 
change  de  couleur  à  mesure  que 
Pittsecte  vieillit.  f<e' limaçon  rend 
de  tous  les  endroits  de  ton  corps 
et  particulièrement  de  sps  parties 
inférieures ,  une  humeur  visqueuse 
et  grasse  qui  leiretient  sur  les  corps 

3u'il  parcourt  et  qui  l'empêche 
'être  pénc^tré  par  l'eau.  Pour  mé- 
nager  une  liqueur  si  piédease  ,  il 
a  grand  soin  d'éviter  les  ardeurs 
dHm  soleil  brûlant  qui  la  desséche- 
roient  ;  aussi  bahite-t-il  comniuné- 
ineAt  les  lieux  ivds.  Sa  coquille 
lui  sert  de  demeure  ;  il  la  porle 
par-tont  avec  lui,  et  ne  semble  la 
tenir  que  par  le  gonflement  de 
ses  parâes  charnues  ;  car  on  ne 
découNTe  point  le  liganient  ,  le 
muscle  tendineux  qui  attache  les 
antres  teslaeées' à  leurs  coquilles. 
On  remarque  sur  le  côté  droit  du 
cou  du  limaçon  ,  une  ouvertui^ 
oni  est  en  même  tenis  le  oondnit 
delà  respiration ,  la  vulve  et  Tanus  ; 
c'est  de-li  qvic  sortent  au  besoin, 
et  dans  le  même  individn  ,  les 
parties  masculine  et  li-minine  de 
la  pénéralion.  I/acle  de  l'union  in- 
|ifpç  n'a  lieu  pleinement  ^'apre« 
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qu*un  limaçon  en  a  rencontré  un 
autre  de  sa  même  espèce  »  de  sa 
même  gtossenr  et  d'une  coqnilla 
dont  la  couleur  icât  eidièremaiit  ^ 

conforme  à  la  sienne  I^nr  r<^u- 
nion  t'annonce  par  des  mou  vcmcns 
préliminaires  assea  vift  et  qu'après, 
s'^fre  mutuellemrnf  assur(?s  d'une 
parfaite  intelligence.  Ils  ont  un 
genre  d'agacerie  fort  singulière  v 
dit  Valmont  do  Bomare.  Il  «>rt 
entre  les  parties  mâles  et  femelles 
une  espèce  d'aiguillon,  fait  eu  fur 
de  lanee  à  quatre  appoidioes ,  qui 
se  termine  en  une  peinte  très-ai- 
guë et  a:»e7,  dure ,  quoique  friable. 
Quand  les  deux  limaeons  tournent 
l'un  vers  l'autre  la  fento  de  leur 
cou  et  se  touchent  p;]rr(>t  endroit, 
latjiuillon  de  l'un  |)iqae  l'autre  ; 
et  Ta  mécanique  qui  fait  agir  la 
petit  dard  est  telle  qu'il  abanaonnc 
en  n)éme  tems  la  partie  à.ldquelle 
9ét(Ht  attaché,  de  manière  qii*0 
tombe  par  terre  ,  ou  que  le  lima- 
çon piqué  l'emporte.  Celui-ci  se 
retire  aussitôt  ;  mais  peu  de  téma 
après  il  revient ,  rqoint  Tantre  , 
le  pique  amoureusement  à  son 
tour  ;  et  l'accouplement  s'accom-» 
plit,  et  les  deux  limais  <se  fé- 
condent l'un  l'autre  par  une  action 
ri^cinroquc  et  simultanée.  Environ 
dix-huit  jours  après  ils  pondent  , 
par  l'onverture  de  leur  cou ,  une 
grande  quantité  d'œufs  qu'ils  ca- 
chent en  terre  avec  beaucoup  de 
soin  et  d^ndœtrie.  Aux  approeiies 
de  l'hiver  le  limaçon  s'enfonce  lui- 
même  dans  la  terre ,  ou  bien  il  se 
rétif e  dans  quelque  trou,  qucl- 
*qaeKNS  seul,  mais  ordinairement 
en  compagnie.  Il  forma  alors .  avec 
sti  bave  ,  %  l'oiitTertuic  de  sa  «o« 
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qoQlfl  ,  fin  petit  oocnrer^e  blan- 
châtre assez  solide  ,  par  lequel  il 
«e  met  à  Tabri  de»  injures  de  Tair 
•t  de  b  ngneur  dn  (loid*  Il 

demeure  ainsi  tapi,  sans  mou- 
vement et  sans  prendre  de  nourri- 
ture pcndaut  cinq  ou  «ix  inois  , 
jusqu'à  ce  que  le  pnntems  ait  ra« 
mené  les beiiux  jours  rf  In  verdure. 
Avec  l'appétit  tous  ses  besoins  re- 
naiisent  ;  il  oavre  sa  porte  et  va 
«diercber  de  tous  côlës  à  r<$parer 
ses  forces  f^pnîsées.  I.es  bourgeons 
et  lea  nouvelles  feuilles  de  la 
vîgnc  provoquent  son  appétit  II 
canse  du  d<^gât,  non-seulement 
par  les  parties  qu'il  absorbe  pour 
Ini  servir  d'aliment,  par  la  rupture 
des  fibres  et  des  canaux  séveux  ; 
mais  la  substance  muqueuse  qu'il 
laisse  sur  les  bourgeons  et  les 
ftutlles  qu'il  parcourt,  «diitriie 
les-frachées  ,  bouche  les  pores  et 
est  uu  obstacle  à  l'aspiration  et  à 
la  transpiration  delà  plunte. 
•  La  grosseur  de  cet  insecte  et 
!a  lenteur  de  sa  marche  permettent 
d'en  faire  la  chasse  aisément.  Il 
craint  la  chaleur  ;  cherche  l'ombre  ; 
il  se  plaît  à  ihumidité.  Dès  que  le 
soleil  est  parveuu  à  une  certaine 
•bantenr,  vers  nx  on  sept  heures 
du  matin  ,  eii  été  ,  il  se  t;ipil  sons 
les  feuilles  les  plus  basses  et  les  plus 
épaisses  des  sarraens,  et  y  reste 
inmiobile  jusqu'à  ce  que  ses  be- 
-soins,  la  fraîcheur  et  la  rosée  de 
la  nuit  l'invitent  à  recoiumeaccr  ses 
oonntesr  et  son  pillage.  Bans  les 
tcrreins  calcaires  le  vigneron  ren- 
contre souvent,  en  donnant  les  la- 
boursf  des  pierres  plates  et  d'un 
volume  assez  considérable.  Il  est 
«bligi&delmtixcr  delà  tMxepajçoe 
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qu'elles  tout  on  obftade  i  la  di- 
rection que  veulent  prendre  les 
racines.  S'il  avoit  l'attention  d'eu 
former  d'espace  en  espace ,  de  po* 
tits  tas  ,  en  les  plaçant  de  champ 
les  unes  contre  les  autres ,  les  li- 
maçons cboisiroicnt  leur  ombrage 
pourntraite;  et  il  n'en  échappe- 
roit  aucun  à  la  rechercîie  qu'on 
eu  feroit.  Cette  chasse  ne  pou* 
vant^tre  accompagnée  d'anenne 
circonstance  périlleuse,  puîsquuo 
sac  c\  une  ficelle  sont  les  seuls 
instrumeas  qu'elle  exige,  peutétre 
ooiifiée  à  dn  enfidis.  Ils  se  porle- 
roient  avec  d'autant  pins  de  plai« 
sir  à  l'exécuter,  ^'elle  seroit  tout- 
4«la*fi)ia  un  «njet  d'exerdoe  et  un 
moyen  de  se  procurer  un  aliment 
qui  n'est  pas  dédaigné  por-tout; 
car  si  les  limaçons  de  lu  vtgtie  uo 
conviennent  pas  aux  estomacs  dé- 
biles des  citadins j  ceux  des  lia- 
bitans  des  campagnes  s'en  accom- 
modent impunément. 

Il  n'est  pas  aùssi  facile  de  dé- 
truire le  ver  de  la  vi^ue.  Cet  in- 
secte est  si  petit  qu'à  peme  on  peut 
l'appercevoir  ;  il  a  la  vue  si  per- 
caute,  l'onie  si  fi  n  .  tant  de  sou- 
plesse et  d'agilité  dans  ses  mouve- 
mens  ,  qu'il  est  en  garde'  o<mtre 
toute  surprise  ,  et  qn'il  a  Tart  de 
se  soustraire  à  tous  les  pièges. 
Heureusement  ii  est  polypbage  et 
par  cela  même ,  moins  nuisible 
qu'il  neparoît  l'être. 

Le  lieu  oii  le  charançon  se  loge 
et  dépose  ses  oeufs,  est  trc.s  appa- 
rent. Le  mâle  ,  la  femelle  et  leur 
progéniture  sont  enfermés  dans 
des  feuilles  roulées  et  à  demi  des- 
séchées. Il  s'agit  de  les  couper,  de 
ka réunir  da^s  un  tablier»  à»  let 
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lniii.>r»Ji  itM"  liors  de  l.-i  vigne  ef  tVy 
mellve  le  ibsi.  Ceux  f|tn  se  conlen- 
tent  de  Los  piétiner  ,  à  lueiiure 
qu'elles  tombent ,  prennec^  une 
peine  inutile;  parce  que  les  insec- 
tes et  leurs  œufs  échappent  à  Teflct 
de  ee  aioiiveiiienf.  Il  randroit  mf- 
me pon'r  assurer  la  de^itraclion  de 
ces  nnîmaux  et  de  celle  du  han- 
neton ,  un  concours  de  zèle  et  de 
bonne  volonté, tel,  que  tous  les 
liabitans  d'un  canton  choisissent 
le  même  jour  pour  tciire.  cette 
eKane.  Si  un  partienlier  s*en  oc-^ 
cnpesans  être  j^econdc  par  ses  voi- 
sins ,  il  en  est  pour  la  perte  de  son 
tcms.  Les  inscdes  ne  coonoissent 
point  dé  borne*  à  leurs  domaîoee; 
ils  passent  rapidement  d*ttne  pro* 
priété  dans  une  autre. 
'  Les  larves  de  Torbee ,  du  bee* 
snore,  dn  gribourî  et  du  Iianncton 
redoutent  l'impression  do  l'air  et 
sur  tout  les  vicissitudes  de  l'atmos- 
phère ;  elles  ne  résistent  pas  plus 
«ax  froids  (lu'aiix  chaleurs.  C'est 
pour  jouir ,  saus  doute,  d'une  tem- 
pérature égale ,  qn*elles  vont  éta- 
blir  leur  demeure  dans  l'infc^rienr 
de  la  terre.  Ne  pouvant  se  nourrir 
que  des  racines  qu'elles  rencon- 
trent, elles  se  portent  sur  celles 
de  la  vigne  ,  avec  d'autan I  plus 
d'avidité ,  que  la  bonne  culture 
nVn  souffre  point  d*antres  dans  un 
vignoble.  Si  nno  vigne  soufTre,  sî 
on  ne  peut  attribuer  sa  langueur 
a  aucun  vice  dans  ses  façons ,  on 
déchausse  un  certain  oorabro  des 
rep"  les  plus  faligiiés  ;  on  cherche 
dans  les  bifurcations  des  racines , 
dans  les  boupes  les  plus  cbevelnes , 
et  l'on  y  découvre  assez  ordinai- 
fftusfil  la  caui»&  du  mat  Çe  spat 
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six, sept  va»«t  plus,  dediFlS(ff»« 

tes  espèce»  ,  occupés  à  les  meur- 
trir ,  ù  lc;>  déchirer ,  à  se  nourrir 
de  leur  substance.  Dans  ea  eas* 
les  luis  de  la  bonne  culture,  non 
seulement  autorisent,  mais. près* 
erivent  lin  labour  pour  Thiver  MÎ- 
vant.  Le  seul  reronenelkt  de  la 
terre,  pendant  Is  .saison  rigoureuse, 
entrainera  la  destruction  de  plu- 
sieurs myriades  de  ces  insectes. 
On  a  remarqué  i».  qu'ils  se  lo- 

.  ^ent,  de  préférence ,  dans  les  por- 
tions de  terre  nouvellement  .en- 
graissées de  fumiers  frais,  onc- 
tueux et  peu  consommés  :  2**.  que 
s'ils  reucoutreut,  sur  leur  roule, 

.des  moines  de  plantes  herbacées 
ou  potagères,  comme  celles  du  frai- 
sier, de  la  laitue,  de  la  fcve  'de  ma- 
rais, vicia/ttba,  ils  dédaignent  les 
racines  ligneuses  de  la  vigne,  pour 
se  porter  sur  celles- ci.  Cette  do^^le 
ol)servation  n'est  j)oiiit  restée  sans 
efTel.  Les  cnllivateurs  soigneux  en 
profitent  pour  tendre  des  piéges«t  • 
pour  composer  des  appâts,  afin 
de  les  attirer  et  de  les  surprendre. 
L(\s  uns  font  distribuer  dans  les 
allées  intérieures  de  leur.s  vignes 
des  tas  de  fumier  couveitablement 
espacés.  La  chaleur  qui  s'jr  éÈÊm 
blit  et  les  substance.s  visqueuses  . 

.qu'ils  contiennent ,  attirent  les  in- 
sectes; vers  la  fin  de  l'hiver  on  y 
met  le  feu  ef  l'on  détrnil  la  plupart 
de  ces  animaux  destrucknus.  Les 
cendres  sont  réservées  pour  amen- 
der les  parties  les  plus  basses  de  la 
vigne, D'autres  forment  autour  de 
leurs  vignes,  et  sur.  les  plaiies- 
bandes  des  allées  inténenresy  un 
cordon  de  fèves  de  marais,  comme 
l'appal  le  plus,  propre  à  les  a  1 1  ir cr. 
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•Xn  efièf ,  dès  que  les  raomet  de  ees 

plarjfc.sonfacquisunecertaîneéten- 
dire ,  le»  vers  de  presque  toutes  les 
espèces ,  eutr  antres  ceûx  du  han- 
neton, abandonnent  la  vigne  pour 
«'y  jet  ter.  Leur  pré-sence  s'annonce 
par  la  molesse  des  tiges  c^ii  se  lais- 
sent aller,  et  fiarl»  flétnesare  des 
feuilles.  Un  coup  de  bôche  suiEt 
pour  arracher  la  plante  et  cnf rai- 
ner avec  elle ,  hors  de  lerre ,  tous 
les  insectes  qui  la  dévoroient.  Ceux- 
ci,  exposés  à  l'ardeur  du  soleil,  TO 
tardent  pas  à  succomber. 

Si  la  natnre  a  midtiplié  les  in- 
sectes nuisibles  aux  plantes  ,  elle 
a  en  méuie-tenis  donne  à  ceux-ci 
des  ennemis  beaucoup  plus  redou- 
tables que  toutes  les  vengeances 
de  riiomnie.  Toutes  les  larves,  par 
excukple ,  out  uu  eiuieroi  paissant 
dans  un  insecte  dn  genre  des  oo- 
It^oplèrcs,  le  bupreste,  huprestus. 
Il  est  un  peu  plus  gros  que  le  han- 
neton ,*  sa  robe  verte  est  orni^o  de 
raies  longitudinales ,  ou  de  petits 
points  de  la  conlt  ar  de  Tor.  Cet 
insecte  ue  touclic  ni  aux  racines, 
ai  aux  antres  partie»des  végétaux; 
jnais  il  attaque  vipoureusement 
toutes  les  espèces  do  vers  ;  ceux 
de  son  espèce  ne  sont  pas  même 
k  l'abri  de  sa  voracité.  -IL  ne  font 
pas  s'en  laisser  imposer  par  son 
agilité,  par  sa  parure  brillante.  Il 
ne  faut  les  prendre  qu'avec  pré- 
caution ,  parce  qu'ils  confiennent 
une  liqueur  ûcxe  ,  caustique  et  brû- 
lante, capable  d'occasionner  .une 
cuisson  et  une  douleur  asies  vive , 
si  elle  jaillissoit  dans  l'œil  ou  sur 
les  lèvres.  Cet  in.sccto  se  nomme 
vulgairement  jardinière  ,  cathC' 
'  rinclte  ,  elc, 

TomeX, 


■Le  cultivateur  le  plus  «Ngn^qx 

est  souvent  olilip;  "  remplacer 
des  ceps  qui  péns^eot ,  ou  par  vé- 
tusté (car  la  4nrée  de  la  vie  n!cst 
pas  |a  même  pour  toutes  les  races 
de  la  vii^ne),  ou  par  des  acciduns 
imprévus  ou  par  des  causes. qu'il 
nîa  été  en  son  pouvoir  ni  de  pr^ 
venir  ni  de  détruire.  Souvent  en- 
cpre  il  a  intérêt  à  substituer  à  cer- 
tains cépages,  des  eitpèces  pUM 
analogues  a  son  climatjet4la;li#r< 
turc  de  son  ter  rein. 

Dans  le  prcmii^r  cas,  si  la  vlgue 

.  est  .jeune ,  des,  infreotles  rempli- 
ront naturellement  son  objet.  Si  la 
vigne  étoit  âgée ,  les  marcottas 
v^idroient  dmieilement  à  bieu  ; 
l'ombrage  des  nucieiines  souches 
les  étouHèroit  ;  les  vieilles  racines 
gagneroient  de  vitesse  celles  de  la 
nouvelle  plante ,  pour  s'emparer 
de  la  terre  destinée  aux  dernières. 
Le  provigna^ccst  le  grand  moyen 
que  les  cultivateurs  ont  imagiiié 
pour  regarnir  les  espaces  vuidcs, 
dans  les  vignes  d'un  certain  âge. 
Il  est  oonnu  dans  la  plupart  de  nos 
vignobles;  maisHonera  relevé  les 
fautes  nombreuses  que  l'on,  com- 
met dan&  la  pratique  commune, 
et  lui  a  substitué  une  meiUeure 
méthode  -.  nous  en  ferons  feûimot* 
tre ,  ci- après ,  les  détails. 

Dans  le  second  cas,  c'est-à-dire 
quand  veut  seqtevnept  rempla- 
cer une  espèce  par  aneaalre»oa 
a  recours  à  la  greffe. 

L*art  de  grefi'er  la  vigne  est  an* 
cîen  ,  quoique  plusieurs  papiers 
publics  np\is  l'aient  annoncé  com- 
me UPC  découverte  nouvelle ,  il  y 
a  dooso  ou  quinze  ans.  Il  consiste 

.  à  eonper  net  le  cep  à  cinq  x|çntî  < 

K  k 
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mèlrds  en  terre  «  «fnand  la  séve 

coiniricnoc  à  se  mouvoir  ,  rt  à  le 
fendre  par  le  milieu  dans  un  espace 
sans  nœuds.  On  insère  dans  cette 
fente  deux  entes  taillées  en  coin 
par  le  gros  bout  et  plus  épais  d'nn 
côté  que.de  l'autre.  Le  plus  épais 
garrti  de  sa  peau  extérieure  doit 
s'adapter  de  faroîi  que  son  Uhcr 
coïncide  ^vec  celui  du  sujet.  Après 
avoir  Hé  la  greffe  avec  un  osier , 
on  la  butte  ac  terre  pour  la  ga- 
rantir de  l'aelio!!  (kl  soleil.  Quand 
cette  opératiou  ci^t  bien  fitite, 

3uaad  le  sajetesl  bon,  il  en  résulte 
es  pou.sses  vigoureuses  et  qne  . 
dès  la  saccade  année  on  peut  tailler 
'  assez  long. 

On  connoît  plusieurs  autres  mé ■ 
thodesde  greffer  la  vigne  ;  mais 
elles  appartiennent  plutôt  à  l  art 
du  jardinier  qu'à  celui  du  vigne- 
'  rott.  An  reste,  il  n*eu  est  point  de 
plus  sûre  que  celle-ci  ;  encore  son 
succès  dépend  t-ii  et  de  l'adre-sse 
de  la  personne  qui  l'exécute  et  de 
plusieurs  ciroooslances  qu'il  no 
faut  pas  ignorer.  Le  citoyen  Bef- 
£rov  nous  a  communiqué  les  dé- 
tails les  plus  salisfiiisaus  sur  cette 
«^ration. 

La  greffe  réussit  mal  sur  la  vi- 
gne, dans  les  terrcins  très-caillou- 
teux  et  arides;  parce  que  le  soleil 
la  dessèche  avant  qu'elle  soit  prise; 
par!;!  tuêiue  raison  elle  prend  très- 
didicilcment  dans  un  sol  qui  n'a 
pas  de  fend.  Hors  ces  deux  cas, 
«Ile  réîissif  éiialenient  dans  toute 
sorte  de  terre,  pourvu  qu'on  la 
fasse  bien  ,  eu  saison  convenable, 
fmr  un  bon  tenu,  snr  des  sujets 
vigonreuz,  avec  des  greffes  soi* 
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gnensement  eotfservées  et  qn*(ni 

choisisse  des  espèces  aiuiloi:;ucs. 

Pour  que  la  grefle  soit  bien 
faite,  il  faut  que  le  sujet  soit  sain,  . 
qu'il  n'y  ait  pas  de  nœuds  à  la  placo 
que  l'on  fend  ,  que  la  fente  soit 
égale  et  ucite  ,  que  la  coupe  du 
tronçon  soit  vaste  et  que  la  greHe 
soit  taillée  à  trois  yeux.  Le  pre- 
mier œil  doit  toucher  le  sujet,  le 
secon  d  se  t  rou ver  à  flenr  de  terre , 
et  le  troisième  tont>à- fait  hors  de 
terre.  Il  faut  encore  qoc  la  greffe 
soit  taillée  en  ioraie  de  coin ,  à 
oominencer  aa-dessous  de  f  œil  le 
plus  bas  )us([a'à  environ  trois  ou 
quatre  centimètres  en  descendant 
et  en  diminuant  d'épaisseur;  que 
la  peau  de  la  greffe  touche  celle 
du  sujet  sur  autant  de  points  qu'il 
est  possible  ;  et  enfin  que  le  tronc 
soit  serré  aveo  un  oeter  mince  et 
souple ,  pour  fixer  la  grefle. 

La  saiscMi  convenable  ,  pour 
greilTer  lu  v  igne ,  est  celle  on  la  cba- 
leur  a  imprimé  le  mouvement  à 
la  séve,  depuis  germinal  jusqn'en 
prairial, suivant  le  cUmut. 

Le  tenu  favorable  est  celui  où 
le  ciel  est  nébuleux ,  qnnîul  le  vciit 
tienl  du  Sud-Rst  au  Sud  Ouest.  Si 
le  vent  du  Nord  règne  ,  gardez- 
vous  de  greffer;  si  le  tem.'i est  dis* 
pf)sé  h  une  grande  .sécl iercs.se,  ne 
reliez  pas  non  plus:  u'i  soleil  ar- 
ent^un  vent  froid  desséeberotent 
rintérieur  de  l'anaslhomose  on  nr- 
réteroient  le  cours  de  la  sévc;  il 
n'y  a  point  d*arbres  ,  d'arbustes 
ou  d'arbrissonutpHts  sensibles  cpie 
la  vigne ,  aux  Variations  de  fat« 
mosphère. 

^  Si  le  tems  est  décidément  oln- 
vieux,  il  ne  fisut  pat  greflèjr;  l'eaa 
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s'infîllreroU  dans  l'incision  (îo  la 
grcn'e  et  cit'-laveroit  le  jjlutea  (jui 
doit  unir  la  grefle  an  tajet 

Le  bon  choîx  dei  soj^  consiste 
à  les  prendre  saitts  et  pourvus  de 
bonnes  racines. 

.  Ponr  se  procurer  de  bonnes 

prcffes  il  fiiut  les  couper ,  comme 
une  crossette  ,  avec  un  peu  de 
vieux  bois.  Il  ne  sert  pas  à  la  greffe 
proprement  dite ,  maisilconooart 
à  sa  conservation  jnuquaii  mo- 
ment de  la  mettre  en  place.  On 
doit  les  couper  par  un  tenis  sec  et 
froid ,  pendant  que  la  séve  est  pri- 
vée de  tout  mouvement.  La  fiti  de 
l'automne  paroit  être  l'époque  la 
Bios  fkvond)le  pourl^  cueillir.  On 
les  conserve  dans  un  cellier  ou  dans 
une  cave  où  la  chaleur  et  la  gelée 
ne  puissent  pénétrer.  On  les  en» 
fonce  par  le  gros  bout  dans  un 
sable  un  peu  humide  et  jusqu'à  la 
profondear  d'un  déoinièlre  au 
moins.  Vingt-quatre  heures  avant 
de  les  employer  on  le»  tire  du  dé- 
pôt pour  plonger  dans  l'eau  toute 
la  partie  qui  etoit  enfoncée  dans 
le  sable.  On  doit  tirer  la  greflb 
du  tiers  inrérieur  du  rameau,  c'est- 
à-dire  plus  près  du  vieux  bois  cfde 
de  l'extrémité  supérieure.  Il  faut 
la  tailler  avant  de  la  porter  aux 
vignes ,  et  avec  la  précaution  de 
Vy  transporter  dans  l'eau  claire, 
afin  de  ne  ])as  interposer  des  corps 
étrangers  eutro  la  grelfe  et  le 
sujet  , 

Pour  que  les  espèces  soient  ana- 
lopjues,  il  Faut  qnc  te  nourricier 
ne  soit  pas  d'une  race  plus  déli- 
cate que  le  noutrîssoD.  Evitez, 
tant  que  vous  le  pourrez  de  preffcr 
les  bluucï  sur  les  uoirsj  li  réus- 
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sissent , mais  sads  ain  im  nvanliige :  ' 
ou  e.st  plus  sûr  du  succèj>  en  gref- 
fant les  couleurs  sur  elles-m^mes» 
Aucun  arbre  ne  prend  la  greffe 
plus  vite  que  la  vi^ne;  dès  l'année 
suivante  elle  pousse  vigoureuse-, 
nient  et  dédommage  le  proprié* 
taire,  pendant  plusieurs  années  de 
ses  soins  et  de  sa  dépense. 

Quelques  auteurs  ont  écrit  que 
-la  greffe  de  la  vigne  étoil  nuisible 
à  la  qualité  du  viti  ;  mais  ils  n'en 
ont  jamais  fourni  la  preuve  ;  ils 
n'ont  jamais  donné  des  raisons 
plausibles  de  cette  assertion.  Il  est 
assez  prouvé,  au  contraire,  que 
la  grene  perfectionne  le  fruit  sur 
lequel  on  la  pratique.  Le  marron 
d'inde  paroît  avoir  c'ié  jusqu'à 
présent  le  seul  ([ui  se  soil  montré 
rebelleà  ce  moyen  d'amélioration; 
encore  perd-il  un  peu  de  son  amer- 
tume lorsqu'il  a  été  greflé  plusieurs 
années  de  suite  snr  Ini-nidme. 
Peut-être  qu'en  variant  la  manière 
d'optîrer  et  y  revenant  toujours, 
on  parviendroit,  ù  force  de  tems 
à  l'adoucir  eutiërement.  Aucun 
fruit  greffe  sur  tin  sujet  sauvage 
ne  perdde  sa  qualité  pour  prendre 
Celle  du  fruit  sauvage;  un  firtiit. 
acerbe,  au  conlraire,  grciré  .sur 
lui  ni'>me  s'améliore  et  pqrd  son. 
acre  té. 

La  greflê  prend  sur  la  vigne  . 

avec  tant  de  facilite^  et  s'anasllio- 
mosc  si  parfaitement,  qu'aucune 
autre  espèce  d*arbre  ne'parott, 

mieux  (ju'clle,  destinée  par  la  na- 
ture à  ce  moyen  de  perfection  ;  et 
Ion  voudroit  (|ue  celle  opération 
altérât  la  qualité  du  raisin,  tandis 
qu'elle,  bonifie  celle  des  autres 
ixuitsl  cclaucslpas  po.s.siliic.  Gicf- 
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fez  du  muscat  sur  un  chasscLi?,  et 
comparez'  la  qnalUé  (ic  son  fruit 
4  celle cIttnnKcatiKm  greHé,  vous 
conviendrez  que  la  prodncrion  de 
îa  grcde  remporte;  (àifc  la  même 
épreuve  avec  dumaurillon  sur  du 
otuasdas;  et  vous  verre/  que  la 
grePTc  ajuufc  à  la  ({ualit '■  du  raisin. 
Uu  sait  bien  (jue  les  rai&iiis  des 
)«QDeB-  grefiè*  ne  ptoduisont  pas 
d'aussi  bon  vin  que  ceux  des 
infimes  e  spèces  anciennement  grei- 
fées;  mais  celte  diiréreuce  ne  dé" 
nendpasde  la  grefiè  proprement 
a'tp:  elle  ne  doit  êlie  aîfrîbut^e 
qu  à  la  ditierence  d'âge  da»s  les  su- 
jetSi  An'  surplus  u  n*e«t  point 
âc  inovoii  plus  simple  et  plus 
proutpi  de  changer  une  mauvaise 
espèce  en  nnc  Donne  et ,  nous 
afontcrions,  dé  rajeuairlee  vieux 
ceps  si  l'art  de  provigtiernoiis-étoit 
inconnu. 

Avant  de  déerire  les  meillenn 
procédés  du  provifî;iiagc ,  il  csl  bon 
de  faire  cônnoitre  les  vices  de  ceux 

3u'on  emploie  le  plus  {généralement 
m%  nos  vignobles.  On  so  con- 
tenfp presque  par-tout  découcher 
un  sarment,  eu  laissant  subsister 
1ê  cep.  Le  p6re«  qa'oo  nomma  la» 
inèrc  en  plusieurs  endroits,  en 
souilrc,  et  on  ne  regarnit  (pi'une 
seule  place  vuide.  il  est  de  fait 
q^ie  la  séve  suit  plus  facilement  et 
plus  librcnîetit  une  roule  qui  lui 
est  déjà  connue  qu'elle  ue  s'en 
fbnne  nne  nouvelle,  bes  branebes- 
poiirnuiiuli'.?  des  rnhri'.s,  los'  s^r- 
jucnsqui  s'omportout  lorsipic  leurs 
vrille»  s'ottaciteot'à'des  supports 
qui  lee  forociMi  de  s'élever  vcrli- 
cîtfement,  eu  sont  la  preuve.  î.e 
cep  dont  ou  couche  un  lameou  est 
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comme  nn  arbre  auquel  on  laisse 
une  mère  branche  ;  elle  attire 
presque  fonte  ta  snbHitanoe  de  la- 
lige;  et,  si  cet  arbre  pousse  quel- 
ques rejettons,  leur  force,  leur 
vigueur  ne  son!  jamais  compara- 
bles  a  celles  des  jets  gros  et  robustes 
d(<  la  more  ])niticlie.  Supposons 
un  cep  qui  ait  trois  branches  ou 
trois  cornes;  cbactme  de  ces  cor> 
nés  aura  sa  flrcbe,  laquelle  doit 
produire  du  bois  et  des  raisins. 
Or,  comment  ce  cep  poorra-t-il 
répondre  à  votre  attente ,  s'il  nour- 
rit nn  provin  ?  Celui  ri  Tir  tirc-t-il 
pas  nalurcllement  la  meilleure 
partie  dé  1»  substance  du  cep  ?  ne* 
dcrobe-til  pas  aux  autre  jrts  jui 
bien  qui  lenrappaiicuoit  en  pro- 

{vro,  rjui  leur  éloît  nécessaire? en 
«vorisant  l'un  ne  préjudicie-t-on 
fias  anx autres  ?  On  dira  que  le  snr- 
.aneat  une  fois  couché  reçoit  de  la 
terre,  parsestacincs  des  snessn^ 
fisans  i  f  u  m'i  Itt  plus  à  chaîne  au 
cep  auqueHl  tient,  et  que,  sem- 
blable à  la  crossetteque  l'on  met 
en  terre  pour  former  une  nouvelle 
plantation,  il  se  suffit  à  lui-mrmo 
et  n'exige  plus  aucun  secours  étran- 
ger. Mais,  qui  entretient?  qui 
nourrit  ce  sarment  insqu'à  ce  fju'îl 
nail  plus  besoin  du  cep?  n'est-ce 
pas  par  la  comronnioatïon- oontl- 
nuelic  et  progressive  de  la  subs- 
tance ïiu'mc  du  cep, qu'il  aex|uiert 
la  tijrcc  de  pousser  des  racines? 
Ce  fait  est  si  ijfen  -démontré»  qoe 
si  voïls  séparer  an  prlulems  le 
provin  de  sa  mère  nourrice  ,  il 
mourru  en  moins-del^uit  jonrs.  La 
oomnni  ni  cation  de  la*  séve  éloit 
donc  établie  ,  nécessaire  ,  ydis- 
peusable  ?  Ce&t  eu  Uoréal,  praiT 
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swt,  uosidor  et  ainsî  socceauTe- 

ment,  que  le  provln  produit  les 
racine  qui  le  mettent  eu  état  de 
pouvoir  M  soDieinr,  faanlb  ni- 

vante,  parlui-mênie.  Il  Faut  doue 
ue ,  jusqu'au  moment  où  il  ne 
evra  plus  rien  aux  autres,  il  par- 
tage avec  eux  la  pins  grande  par- 
tie de  Unir^  "îtics  nourriciers.  On 
s'«ppercoit  bien,  dès  la  récolte  sui* 
vanie,  d»re&l  de  cette  fatale  di- 
vision ;  k-  raisin  de  iontcs  les  bran- 
ches du  cep  est  maigre  et  peu 
nourri;  il  est nioias vigoureux  lui- 
même,  et  il  se  dépouille  de  ses 
feuilles  long-f^nis  avant  Im  autres» 
oeps  qui  ruvoiMuent.  Un  ne  peut 
admettre  anonne  comparùsoo  en- 
tre Ja  preniim  e  manière  do  végéter 
d'une  crossctte  etoeUed'unproviu. 
La  croaicifa  eat  miaa  en  terre  oa 
venant  d'^Hre  ooapéesur  le  oep, 
et  aprè^  avoir  trempé  quelques 
heures  dans  l  eau,  ou  après  avoir 
été  Goapée  depuis  quoique  tenu  et 
conservée  dans  du  sable  on  dans 
une  terre  un  peu  humide.  Dans 
19  premier  cae  elle  oommcDÇoit  â 
être  en  séve }  Tean  aVoit  OBverl  ies 

Fores  et  Ini  avoît  commuuiqué 
immidlté  nécessaire  pour  la  con- 
server en  terre;  les  conduits  sé- 
VPTix.pîus  dilalos,  ont  facilement 
absorbé  les  vapeurs  nourricières 
de  la  terre  ;  et  lea  raeines-  ont 
poQssé.  Dans  1»  Moond,  les  rudi- 
mens  de»  racines  comniençoienl  à 
paroître;  elles  n'ont  eu  (^u'à  se 
développer.  Ma!»-  le  provin  n'est 
qu'un  sarmcnî  sans  préparation* 
il  fait  tous  ses  eilorts  pour  produire 
de»  racines ,  mais  il  n'en  produira 
jamais  s'il  est  sépai-é  du  çcp  aussi- 
tôt qu'enterré.  L»  provin  tire  donc 
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pendant  long-ictus  toute  sa  nour- 
riture du  cep  ;  et  si  la  mère  souche 
n'est  pas  détruite  par  la  soustrao- 
tioa  oeM  snbstance ,  au  moins  «lie 
enf  sera  épuisée.  Ce  mal  n'arrîve- 
roit  pas  si ,  quand  on  veut  provi- 
gner  ou  couchoit  le  cep  entier; 
alors  le  cep  ne  vit  plus  pour  lui-, 
mais  seulement  pour  ef>n>^erNor 
l'existence  des  rameaax  ({ui  doivent 
le  reprodaireillestvraique,  dans. 
quelc|ucs  cautons  ,  on  ronclie  le 
cep  entièrement;  nuiis  on  ne  Ini 
donne  jamais  une  fosse  assez  pro- 
fonde. On  se  contente  d'égratigner 
la  terre  à  la  profondeur  d'un  dé- 
cimètre et  demi  ou  deux,  de  faire 
décrire  au  oep  une  ligne  iacHnëe, 
au  lieu  do  le  déchausser  l'ustjn'ti 
ses  racines;  non-soulenicnt  il  est 
contraint,  forcé  et  gêné  dans-celte^ 
posture  ,  mais  il  est  sans  cesse  ex- 
posé àêtre  mnlilé  par  Tinstrument 
des  labours.  On  se  propose ,  dans 
cette  opération,  de  faire  pousser 
nu  vieux  bois  entcrri^ ,  une  quan- 
tité sutiisauie  de  racines  propres 
à  nourrir  le  jenne  \toiM  et  à  raipe- 
ner  àTolat  de  cep;  et  il  arrive 
qu'eu  couchant  ain.si  négligem- 
ment une  mère-souche,  elle  pousse 
peu  déracines,  qu'elle» s'élmdent 
loalos  à  la  siirracv  du  prn  l?'  U/r- 
rein  qu'on  a  remué,  et  cruelles  sont 
par  conséquent  exposées  à  toutes 
les  intempéries  de»  saisons.  Aa 
reste,  il  n'psl  nrts  un  vigneron  de 
bonne  fol  qui  ne  cunviuune  que  ces 
sortes  de  provins  ne  sont  jamnts 
de  longue  durée  et  ((u'ils  sont  in- 
capables de  relarder  la  rube  d'une 
vigne. 

Si  vous  avez  une  place  à  rej!;nr- 
nir  oa  si  vous  voulez  substituer  un 
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bon  plant  à  un  inanvait,  Ottvrei 

une  fosse  de  qiir;lrt>  on  sîx  déci- 
mètres de proluudeur,  suivanlTé- 
lévation  de;:  ceps;  sa  largeur  doit 
dcpendro  du  nomLrc  des  lijxc's 
que  vous  aurez,  a  remplacer  ou  à 
cooeher.  II  est  imposnbJe  d*enpr8«« 
crire  la  forme  ;  c'est  au  vig;nero& 
qu'il  appnrlirnt  de  la  jn«rer •  maîf?  , 
on  nesauroil  couper  trop  perpen- 
dienlaÎTement  ses  bords,  sans  ex* 
poser  le  terreiii  à  écrouler  par 
Yelïal  des  gelées  et  des  pluies.  La 
terre  ayant  été  enlevée  av^  soin 
et  ménagement  au  pied  du  cep  , 
les  racines  séparées  et  détachées, 
on  défoncera  la  base  de  la  fosse , 
et  Ton  eoucbera  horisontalement 
le  cm  diins  le  milieu  ou  sur  l'un 
des  bords  de  la  fosse,  suivant  les 
circonstances  et  la  nécessité ,  et  l'on 
disposera  les  sarmensdans  tea  ao- 
ples  ponr  remplaeef  le«  ceps  qui 
ont  péri  ou  qu'on  a  jugé  à  propos 
de  supprimer.  En  dressant  les  sar^ 
mens  contre  les  parois  de  la  fosse, 
on  évitera  scrupuleu-scmentdcles 
conder.  Ils  seront  légèrement  ré- 
converls  de  terre  ;  mais  cependant 
assez  bien  n<:sajcMii  pour  que  les 
veuls  ou  IcUe  aulrc  cause  ne  leur 
fasse  pas  perdre  la  direction  qu'on 
leur  adonnée.  Une  Ibis  disposés  et 
fixés  à  la  place  qu  ils  doivent  occu» 
per  ,  on  jettera  par-dessns  le  peu 
dteterrequî  les  recouvre,  quehines 
pelletées  de  bon  terreau.  Ayez  l'at- 
tention ,  quand  vous  donnerez  le 
premier'Iabottr  à  la  vigne  de  ne 
pas  combler  cette  fosse,  nfin  d'o- 
bliger les  racines  qui  pou.sseront 
ù  chaque  œil  da  sarment  coucbé , 
à  aller  cbercbér  leur  nourriture 
plutôt  dans  rintoricur  qua  la  sur* 
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face  de  la  terre.  Celle  observaiiom 
est  sur-tout  importante  pour  les 
vi^ncs^  plantées  daps  le  rocher, 
dans  lés  sables  et  les  gjraviers.  Si 
les  fossesétoieni  Irop  tôl  remplies, 
les  racines s'étendroient dans  cette 
terre  menble  et  y  seroicnt  plus 
exposées  aux  rigueurs  des  gelées 
et  de  la  sécheresse  Taillez  le  prO- 
vin  a  deux  ou  trois  yeux  sitôt  que 
VOUS  Taurez  dressé,  et  ne  négli- 
gez pas  de  planter  le  tuteur  formé 
de  vieux  bois r qui  doit  servir  de 
soutien  aux  bourgeons  que  vont 
eu  obtieiidrey:,etalenrfairepTen- 
tire  la  direction  que  vous  juperez 
à  propos  de  leur  pi-e«crire.  Nous 
demandons  que  le  pieu  on  Pécha- 
las  soit  de  vieux  bois ,  parce  qu'on 
emploie  communément  à  cet  usage 
le  cbéne  et  le  châtaignier,  et  que 
lorsqu'ils  sont  verts  ils  commu- 
nique nf  à  îa  ferre  et  de  suite  au 
jeune  plant  une  substance  acre, 
amère  qui  souvent  le  fait  périr.  On 
peut  snpplécr  à  la  vieillesse  du  bois 
en  le  faisant  tremper  dans  l'eau 
pendant  quelques  mois.  FrtrrefiRït 
de  l'immersion  il  est  dégagé  de 
cette  substance  aerimonieu^^e  qui 
nuit  ù  la  vigne.  N'oublier  jamais 
de  faire  écorcer  les  bois  que  vous 
emploverez  h  foruier  des  échalas, 
n'importe  de  quelqu'espèce  qu'il 
soit.  On  voit  souvent  des  pieux- 
<le  saule,  refendus  en  quatre,  pren- 
dre raeir.es,  pousser  tles  branrbes 
cl  vivre  en  parasites  ;  en  les  dé- 
pouillant de  leur  ecoree,  on  les 
mive  de  la  l.ieuhé  de  \égéler  ; 
oailleurs,  le* insectes  piquent  l'é- 
oorce  ,  y  déposent  leurs  osùfjt;  il 
en  sort  des  vei*8  qui  se  nourris- 
seut  de  la  substauce  du  bois  et  y 
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ferment  des  galeries  ;  riiumidité  snreroient  le  sncefo  ;  m«i«  pour 

lespt^nèlre,  s'unit  à  la  sciure  du  vous  en  dt^goûlcr  vous-niêrne,  il 

bois ,  la  fait  pourrir  et  pourrit  eu  emploiera  tous  les  moyens  qui  lui 

méme-tems  l'échalas.                  -  «embleront  propres  à  feinpécber. 

Telle  est  la  bonne  méthode  pour  Roiiev  nous  a  transmis  à  ce  sujet 

prôvigner.  En  la  suivant  avec  cxac-  une  anecdote   cfu'il  importe  aux 

titude,  on  reguruit  prom|)temcnt  propriélairefide  connoitrc. 

et  sûrement  les  places  vuides  ;  on  Un  particnlîer  «  dans  le  Lyon- 

sul),stituc  aux  mauvais  plants  des  noiset  dans  un  ecinfoM  où  le  vin 

plants  meilleurs;  on  s'assure  delà  est  précieux,  cultivoit  une  vigne 

qualité  et  de  la  durée  de  son  vin  ;  de  nauteur  moyenne.  Celle  vi^no 

on  fume,  on  amende  insensible-  étoit  déjà  vieille;  il  auroit  fallu  bien* 

ment  sa  vip;ne,  et  sans  aht^rer  la  tôt  l'arracher.  Rozier  lui  proposa 

qualitô  de  la  récolte.  Mais  si  le  de  larcnouveller  par  le  provin.  Le 

propriétaire  ne  surveille  pas  lui-  inaitre  fit  tailler  sa  vigoeen  con* 

même  ce  travail ,  il  sera  mal  exé-  séquence  et  abattre  rfuelques  di- 

cuté.  £n  général,  le  vigneron  sur  visions  sur  chaque  cep  atin  d'ob- 

la  bonne>fot  duquel  on  se  repose  tenir  des  antres  des  sarmens  forts 

aveuglément,  ne  provigne  qne  et  vigoureux.  A  la  fin  de  Tautomno 

dans  les  endroits  où  les  fosses  sont  suivant,  Hr>;/icr  lui  envoya  deOx 

faciles  à  creuser,  parce  que  fou-  vignerons  expert.s  dans  ce  ^enre 

vrnge  est  plutôt  expédié  et  le  sa*  de  travail.  Ceux  du  particulier  ne  - 

Lire  |)lus  aisément  gagné.  S'il  pro-  tardèrent  pas  à  chercber  chicane 

vigne  dans  le  rocher^ la  fosse  ne  aux  nouveaux  venus;  le  maître 

sera  pas  assez  profonde;  il  fait  parla,  les  agresseurs  se  tnreot.  Les 

souvent  des  provins  inutiles  pour  nouveaux  venus  travaillèrent ,  et 

profiter  du  cep  qu'il  remplace  ;  les  provins  furent  ctrtnniencés.  On 

n'étant  pas  occupé  en  biver  ,  il  se  doute  bien  que  les  épigramraes 

provtgnera  pendant  que  la  terre  ne  forent  pas  oubliées;  le  amltre 

est  couverte  de  neige  ou  quand  sa  tint  bon  ,  et  l'ouvrage  fut  acheré* 

surface  est  gelée  ;  si  le  paiement  Dcpeudant  un  des  anciens  vigne- 

des  provins  Giit  partie  des  frais  rona  du  maître  vint  lui- dire  avec 

généraux  de  la  maîn-d^œnvre,  il  nn  air  inquiet  que  la  plupart  des 

n'en  fera  presque  pas  ou  du  moins  cep«avoîent  perdu  pendant  la  nuit 

il  n'entreprendra  d'en  faire  que  la  direction  qui  leur  avoit  été  doc- 

dansleterrein  leplns  &cile  àcreU'  ■  née,etmôtne  que  plusieurs sVtoient 

ser.  Ce  sera  bien  autre  chose  si  relevés.  T,es  vignerons  étrangers 

vous  exigez  de  lui  quelques  cban-  aliirmcnt  que  cela  ne  peut  être, 

SemcTV  dans  samanière  ordinaire  k  moins  qn^n  ait  employé'  Parti- 

e  procéder,  si  vous  voulez  fice.  Le  maître  pour  s'assnt-er  du 

snjeifir  ;"i  une  innovation,  quelque  fait  et  voyant  que  les  ceps  couchés 

bien  entendue  qu'elle  soit.NoU'Seu-  ne-se  rclevoient  point  pendant  le 

lementilne  donnera  |)as  à  sou  Ira-  jour, fit  appiunir  leterrein  voisin 

vail  les  soins  de  détail  quten  4s-  de  plusieurs  fosses,  par  uu  dome»> 
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ikfoe de  confiance,  exact  et  dis- 
cret, r.e  lendemain  ,  nouvelles 
plaintes  ,  nouveaux  sarcasmes, 
nouveaux  oepsTedressés;  la  traee 
despieds  indiqua  heureusemeniJa 
fourberie.  Lcmwtre  iillalui-mômc 
la  nuit  suivante,  taire  le  guet  dans 
un  des  coins  de  «a  vigne.  Lise  ou- 
vriers ne  tardèrent  pas  à  venir 
eoraïuencer  4a  même  opération  ; 
mats  les  ceps  cessèrent  bientôt 
d'être  élastiques,  et  leur  t'Iasticité 
passa  dans  la  canna  du  maître.  Si 
.  ce  propriétaire  n  avoit  pas  voulu 
.  ••c«BvaiiienpBrlttKniéroe4ln  stra- 
tagème ,  non-seulement  il  a  i  mit 
renoncé  à  cette  méthode,  mais  sa 

Eratique  eât  été  réputée  impossi* 
le  dans  le  pays;  cette  opinion  s'y 
seroit  transmise  de  père  cn.tils, 
et  le  bien  ne  se  seaoit  jamais  fait. 
L'exemple  donné  parce  particu- 
lier c.<;t  suivi  mainteaaBtdanstout 
le  canton. 

Quant  à  Tépoqae  la  plus  propre 
à  former  dos  provins,  Olivier  de 
3erres  l'indique  en  deux  mots  : 
«•Le  tems  de  promgner  estcclnj 
a  mesme  du  planter,  «iMBCz»iiMU> 
»  que  des  circonstances  reprësen- 
»  wes  des  lieux  chuids  et  froids , 
»  see»  et  humide*  ». 

La  vieillesse  d'une  vipiie,  l'épo- 
que prochaine  de  sa  dostrnctiou 
•'annoncent  par  la  foiblcsse  de  ses 
pousses ,  par  le  peu  de  surface 
que  présentent  ses  feuilles ,  par  la 
rareté  et  ia  petitesse  <le  ses  grap- 
pes. X^uand  elle  a  cessé  pendant 
deux  ou  froisannées  consécutives 
de  dédommager  le  propriétaire 
de  toutes  ses  avances, de  quelque 
,|iatnre  qu'elleasoieat,  et  quand  on 
ppol  monniiblemeiit. imputer 


sa  stérilité  ni  *à  rîniempérie  de» 
saisons,  ni  aux  ravages  des  in- 
sectes, uiaux  vices  de  sa  culture, 
il  fiiut  bien  l'attribuer èsavieiUeMc; 
mais  avant  d'en  ordonner  l'arra- 
cha^ dans  les  pays  où ,  pour  obte- 
nir la  maturité  du  raisin,  ou  est  for- 
céde  n'espacer  lesoeps  que  deeinq 
àseptdécîniètreSjOn  doit  employer 
un  moyen  de  la  restaurer,  de  la 
vivifier ,  qui  n'a  presque  )am«ns  été 
mis  en  usage  sans  succès.  II  con- 
siste à  dédoubler  les  plauts,  àcwi- 
server  l'un  ,  à  supprimer  l'autre  , 
ainsi  de  suite  ,  alternativement  et 
de  manière  que  la  plantation  n'en 
conserve  pas  moins  la  forme  du 
quinconce. Par  cette  méthode,  on 
peut  prolonger  d'un  tiers  la  du- 
rée d'une  vigne  déjà  vieille.  Le» 
racines  conservées  vont  inseosOilc» 
ment  occuper  la  place  de  eeHes 
qu'on  a  retranchées;  et  une  moitié 
des  plants  tourne  ainsi  à  son  profit  ' 
foule  la  nourriture  cfu'elle  étott 
ohlijiée  de  parfajier  avec  l'autre, 
(^e  n'est  pas  ici  le  cas  de  redouter 
l'effet  du  grand  espacement  ;  les 
organes  des  vieilles  plantes  ont 
perdu  leur  souplesse  ;  les  canaux 
qui  filtrent  laséve  ne  .«ont  plus  sus* 
ceptiblesde  se  dilatef  comme  dans 
la  )euncs,ie  ;  Taséve  deviendra  plus 
abondante,  il  est  vrai,  mais  son 
cours  «era  modéré  ;  la  plante  ne 
recouvrera  desa  vigueur  quepea- 
à-pen  et  de  manière  qne  la  qua- 
lité de  ses  produits  n'en  soitpuiut 
altéréa 

Je  termine  ici  ce  traité.  La  plu- 
part de  ceux  qui  ont  écrit  avant 
moi  sur  la  cuUurede  la  vigne,  en 
France,  n*ont  guère  enseigné  quet 
Vwt  de  M  proeorer  beaocoùp  de 

C^sins, 
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raisins.  Ce  n^ëloit  |»at  la  .peino  de  ciliter  réûoolenient  des  eaux  ,  ut 

faire  des  livres  p on r  remplir  une  dc^  maladies  auxquelles  la  vipie 

pareille  tâche  ;  car  la  vigne  est  est  exposée  dans  les  terreius  nu- 

teUeoMSityÎTacedBsa nature, que,  mides,  parc^  que  je  n'ai  pas  dA 

secondée  par  la  nature  la  plus  or-  présumer  qu'on  fit  choix  d'uu  sol 

dinaire,  les  arctdcns  h  part .  ell;^  de  cette  nature  pour  ce  gcoro  de 

donne  les  récoltes  les  plu.s  abon-  cuituxc. 

dan  tes.  -Nevonloz-vous  que  du  c  „  ^  -  .     »   ^T  r 

o      1     i  O  E  C  T  I  O  N      V  1. 

rrîisin  eir-  quantité  r    pimtrz  en 

bouDe  terre  y  fumez  souvent,  la^  De  la  vigne  en  treille ,  de  /a  rc- 
bontés  trou  on  quatre  fois  rannée^      coi/e  et  de  la  conscnaiton  d^s 

taillez  Ions; et  vous  ne  saurex  oci      .^.v-  „ 
1  L      i   \^    11  •    •  •  raisins  (ij. 

loger  votre  rerolfe.  ,)  ai  sum  ■nne  ^ 

marche  diiïérente;  je  me  suis  en*       Celte  manière  de  disposer  le» 

core  plus  occupé  de  la  qualité  des  cepè  d»  la  vigne,  en  le*  adoManl 

fruitsque  de  leur  abondance,  dans  à  nn  mur,  présente  de  grands 

l'espoir  de  me  conformer  davau-»  avantages  pour  les  pays  sur-tout 

iage  an  gofttdes  cnHivalenTS  qui  où  la.  vigne  en  grande  enlture  ne 

lisent.  Quelques-uns  regretteront  peut  parvenir  on  ne  parvient  que 

peur  ètre  de  ne  pas  trouver  ici  difficilement  à  sa  maturité.  Con! nie 

tous  les  procédés,  toutes  les  me-  la  vigne  est.  douée  d'une  force  de 

thodes  applicables  à  la  culture  de  végétation  qui  la  rend  susceptible 

la  vigne  ,  dans  toutes  les  circons-  de  croître  dans  toutes  sortes  de 

tances,  dans  tous  les  terreins,  à  terres  ;  comme  on  la  dirigeaat.coa- 

tontes  les  expositions.  Maïs  lesmo-  tre  on  mtir  on  lui  procure  la  iSj. 

difications  dont  cette  culture  est  verbération  des  rayons  du  soleil, 

susceptible  ,  sont  tellement  multi-  qui  double  l'intensité  do  la  cha- 

pliéei  qu'il  nous  eût  semblé  ab-  leur  atmosphérique  ,  il  n'existe 

snide  d'enifeprendre  de  !<»  dési-  peut  être  pas  une  propriété  rural  e 

guer.  Au  reste,  elles  dérivent  toutes  même  dans  les  coulrr^r'^  les  plus 

des  principes  généraux;  et  not^  septentrionales  de  k  Fiduce  ,  où 

avons  tâehé  de  les  établhr  elaire-  l*on  ne  puisse  se  proenrer  des  rai- 

menL  sîns  très-bons  à  manger.  Mais  c'est 

Je  n'ai  parlé  ni  des  tranchées  toujours  eu  vuiu ,  il  ne  faut  pas  se 

à  foire  dans  les  vignobles  pour  fa-  le  dissimuler ,  qu'où  a  cherché  à 

(i)  La  Tîf^e  en  lonelle  ne  mArit  que  trèsstiffidlenieat  Ans  les  dfpais  de  la 
Frspce.  On  réunit  tous  les  jets  pour  l«y  diesier  in  berreau;  ats's  ils  formant 
an  baïasoB  qni  ue  permet  pas  aux  rayons  éu  aoletl  de  frapper  le  nitia ,  de  par- 
venir jusqu'à  lui.  Le  raisio  éprouve  i  peine  Paclion  de  l'air;  il  est  caché  par  les 
feuilles  ;  et  elles  sont  placées  d'une  manière  si  confuse  qu'elles  se  nuisent  mu- 
tuellement. Cette  manière  de  diriger  la  vigne  n'est  seulement  ndinissiblc  cjuc  datu 
les  régions  bn'ilanies,  et  où  les  terres  sont excetsivemeoi  itebes,  parce  que  le  ber- 
ceau jr  sert  à  mainteair  «l'I  ooodsmer  autoer  de  I*  planle'le  peu  de  vapear  et 
â^bujsidilé  qui  s'edlllsb 
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obtenir  des  vins  de  cfiielque  qua- 
lité des  raisin»  produits  par  des 
■  treilles  ,  même  <(uel(|uè  douce  , 
quelque  agréable  ^  (ftielquc  par^ 
runicc  qu'en  fût  la  sa\cur.  Il  faut 
pour  la  formation  du  njn(|oeux- 
sucrâ  qu'on  ne  doit  pas  coufondref 
comme  nous  l'avons  déjà  dît  tant 
de  fois,  avi  c  le  mu<jueux-doux,  il 
i'autque  toute  la  plaiite nage, pour 
ainsi-dire,  et  pendant  un-tems 
assez  long,  dans  nn  bain  de  clia- 
*  ieurqui  paroît  n'exister  réellement 
au  moins  dans  nos  climats  ,  que 
près  de  la  terre. 

La  couleur  de  la  lèvre  n''cst  pas 
dun  blanc  éclatant  comnus  celle 
d'un  mur  crépi  à  cfaaox  et  à  sable, 
ou  enduit  de  plâtre  ;  ses  porcs  sont 
plus  écartés  que  ceux  des  matiè- 
res dont  on  constrliit  les  murs , 
et  parjQOfluéquent  elle  ne  réfiéciiit 
pas  les  rayons  du  soleil  avec  autant 
de  force  que  ceux-ci  ;  mais  elle  so 
vénéfn  de  teur  efaalenr  pendant 
le  Jour,  et  elle  la  transmet  aux 
plantas  pendant  la  nuit,  il  paroit 
qu'une  cbaleur  durable  est  plus 
propre  an  développement  du  prin- 
cipe snrrt'  [ij'iine  ehnleur  plus  for- 
te, mais  de  moindre  durée;  aussi 
Bvons-aons  observé  qoe  les  mars 
enterre  et  en  brique  sans  enduits, 
«ont  plus  favorables  à  la  maturité 
des  fruits  en  général,  que  ceux 
formés  de  grosses  matièzes^ciépis 
ù  chaux  et  à  sable, on  reooavierts 
de  plâtre. 

Un  mar  servant  de  oldlure  on  de 
pignon,  et  qui  a  l'exposition  du  sud- 
est  ou  du  sud,  ou  sud  oucst.pntf^trc 
éf^alemcnt  propre  à  l'espaiicmcut 
d  une  vigne,  OnrejettO  i".  l'aspect 
du  soleil  levant, parce  que  la  vigne 
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ytenûtisop  firéquennuent  CXpO 
sëe  a»ix  jîelëes  ;  a**,  celle  du  cou- 
chant, parce  <pelleD0  jouiroit  pa.5 
a«eslong-tnBsdê  tesregardsbien» 

frîi^jns  ;  3".  celle  du  nord,  parce 
que  le  raisin  n'y  mùriroit  presque 
jamais.  Le  propriétaire  doit  se  ré- 
gler d«ns  .M  choix  des  trois  pre- 
mières expositions  donK  on  vient 
de  parler, d'après  la  nature  du  sol 
et  latempératmfe  moyenne  du  cli- 
niat  qu'il  habite.  Plus  sa  demeure 
se  rapproche  des  régions  humides 
et  froides,  moins  sa  terre  est  di- 
visée, plus  il  doit  rechercher  le 
soleil  ctla lumière.  Le  tui^me  prin- 
cipe le  dirigera  dans  le  choix  des 
cépages  propres  è  former  les 
treilles.  Les  maurillons,  le  pineau, 
le'  sauvignon  ,  la  donne,  le  mus- 
cadet enfniqé  ,  le  cintat,  lo  grec, 
l'africainvle  malvoisie,  le  borde- 
lais ,  les  muscats  ,  les  chasselas  sont 
tous  de  très-bons  raisins,  quand 
ib  sont  parvenus  à  leur  point  i 
mais  ils  ne  mûrissent  pas  tous  à 
la  mèrac  température.  Le  borde- 
lais, par  exemple,  qui  produit  un 
excellent  raisin  dans  la  ci-devant 
Gnienne,  ne  donne  dans  le  climat 
^e  Paris,  même  en  treille,  que  du 
vérins:  et  il  n'y  est  guère  eonnu 
que  sous  co  nom.  Les  muscats  , 
cultivés  en  plein  champ  dans  nos 
départexneus  méridionaux,  y  rap- 
portent des  fruits  exquis  ;  et  les 
mt'mc'S  cépages,  quoique  dirigés 
eu  espalier,  ue  mûrissent  que  dif- 
*  fietlemeni  et  très^mrement  dans 
nos  provinces  du  centre.  Le  cli- 
mat a  une  telle  innucnre  sur  les 
variétés  cl  le»  races  de  la  vigue  j 
cjtie  telle  qùi  est  précoce  dans  nu 
iicu,  rct^cctivemènt  à  ses  congé- 
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nhrc»  ,  est  plus  tardive  quelle* 
dans  un  autre.  Au  nord  de  lu  Loire, 
Içs  races  blaochcÂ  mûrissent  ordi- 
Qairement  les  dernioces  ;et  en  s'ap- 
procbant  du  midi ,  oa  voit  leur 
maturité  précéder  celle  des  cëpa- 
pages  coluré&.  Cependant  il  en  est 
mus  espèce,  parmi  celles  que  nons 
avons  nommées,  dont  les  produits 
peu  rccommuadables,  il  est  vrai^ 
pour  être  convertis  en  vîn,)om8- 
sent  delà  réputation  la  mieux  mé- 
ritée ,  comme  fruits  de  table ,  com- 
me comestibles.  Je  parle  du  chas- 
selas :  il  rénnil  k  double, qualité» 
et  df  If  disputer,  pour  lf|  saveur, 
aux  raiâius  les  plus  exquis,  et  d'être 
«i  peu  délicat  sur  le  cUi^t,que, 
dirigé  en  treille ,  placé  à  mm  bonne 
exposition  et  cultivé  aven  soin ,  il 
prospère  sur  presque  tous  les 

f>oints  de  la  France.  On  cpnnofit 
a  renommée  des  chasselas  de 
Mouircuii,  de  Fouta\nfibl|Bau  »  de 
Tomeri.  Ce  genre  de  oiiltiirè  réus- 
sit si  biend«u  oesendrwts  à  ceux 
qui  s'en  occupent ,  que  quelques 
personnes  pensent  qu'ils  emploient 
des  moyens  particnUert ,  dont  ils 
font  un  mystère  aux  étrangers  ; 
mais  c'est  une  erreur  :  ils  n'ont, 
d'autre  secret  que  de  donner  à 
■cette  culture  toiis  les  soins  de  dé- 
tail dont  elle  est  susceptible.  Nous 
avons  vu  dans  le  beau  jardin  plan- 
té à  KÎ8 ,  par  rancîea  n^usicien 
Cupis  ,  des  treilles  de  chasselas 
bien  s^^ienées  ;  le  raisin  c|u  elle  pro- 
dnîssit  tormoit  la  principale  bran- 
che du  revenu  de  cet  artiste,  et' 
ne  le  cëdoit  à  celui  de  Fontaine- 
bleau, ni  pour  la  qualité,  ni  pour 
raboiMknçc^de  la  récolte,  ni  pour 
sa  Valeur  vénale  ;  nuis  Capis  ^ 
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ses  tneeeaftenrs  enltivoieiit  par 

cux-mémcs  ;  ils  raettoient  la  main 
à  l'œuvre  et  travailloieut ,  poon 
ainsi-dire  sans  relâche ,  sur-tont 
dcpnit  le  moment  où  le  raisin  étott 
tourné,  iosqu'à  celui  de  la  cueil- 
lette. 

Quelles  que  eoient  lés  espèce» 
de  raisin  dont  Tons  vous  propn^nz 
de  former  une  on  plusieurs  trei  Iles, 
n'bésitez  pas  à  leur  consacrer  ex*, 
elusi  vcment  uniaor  on  «tae  grande 
partie  de  mur. 

L'usage  de  planter  alternative- 
ment nn'cepde  vîgne^  ilnploher  om 
unpoiricrest  très-vicieux.  Un^n 
pas  un  bon  écrivain  sur  le  ferdi-' 
nage  qui  ne  le  condamne.  Pour  vou-) 
loirtrop  avoir  on  n'a  rien  ou  pres- 
que rien.  Les  racines  de  ces  di- 
verses plantes  se  rapprochent ,  se 
mêlent  las  ilnernfec  les  anlnt  eb 
se  nuisent  mutuellement.  La  vigne,' 
comme  plus  vivace ,  affame  telle» 
nient  celles  qui  l'avoisînent  qu'elle' 
finit  par  les  stériliser  et  les  dé- 
truire. On  cherche  en  vain  à  jns- 
titier  cette  méthode  endisant  qu'où 
ie  bome-i  tirer  de  ebaqo»  oep  na 
seul  cordon  qui  ,  adossé  au  cha- 
peron ,  occupe  peu  de  place  et 
par  conséquent  ne  peut  nuire  aux 
arbrea,  dont  il  ne  nat  que  le  cou. 
roncraent.  Mais  on  ne  réfléchit 
pas  (jue  .cette  tige  en  cordon  se 
garujtd*nn  large  et  épm»  fisntllage 
qui, formant  imo  espèce  d'auvent 

Ear-dcssus  l'arbre  ,  lui  ravit  les 
ienfaits  des  pluie»  et  des  rosées , 
lui  donne  de  rainbre  et  8*oppose 
au  renouvellement  de  l'air  indis- 
pensable pour  sa  respiration.  D'ail- 
tours  les .  pampres  forment  de» 
godtitee»  «or  les  brandie»  et  sur 

Lia 
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les  fruits  des  arbres  à  noyaux, 
qui  ,  lors  des  grandes  averses  , 
oaveot  et  carient  leurs  blessures 
ou  lenn .  dcatrioes  et  font  exfni- 

%'aser  la  séve  de  tous  les  côtés,  où 
elle  se  montre  peu  après  en  consis- 
tance de  gomme.  Le  mauvais  effet 
de  ces  eordons  domioant  d'autres 

arbres  est  tr^s-rcra^^f]nable.  Il  est 

Îeu  d'agriculteurs  c^ui  n'aient  été 
portée  de  voir  les  bras  à*wae 
treille  arrêtés,  par  exempV  .  prr 
<  pendiculairement  à  l'axe  d'un  pé- 

cher dirigé  àlamontreuil.  On  voit 
que  toutes  les  branches  oni  par- 
tent du  côté  surmonté  partn  vi^ne 
sont  basses ,  foibles  e  t  langu  i  s  s  an  t  es, 
et  que  toutes  eellesdn  <imé  opposé 
sont  fortes  ,  vî^ourexises  ,  [Vnuc 
belle  venue  &k  disposées  éprendre» 
r^ssoT  de  Vmâépendsnce  ;  elles 
dépasseroient  bientôt  le  cordon  de' 
la  vigne  si  le  iarrliniern'avoit soin 
de  les  iacUuer  (^uand  il  les  palisse. 
^  Ce  fait  proave-asseâs  qu'en  persîs» 
tant  à  prolonger  des  cordons  de 
vigne  au-dessus  des  espaliers  ,  on 
s'obstine  seulement  à  mal  faire. 
;.  Si  le  »ar  que  vous  avez  choisi 
pour  y  adosser  une  vigne  n'est  pas 
construit  en  terre,  en  pisé- ou  en 
briqoes  bien  jointes ,  uàÊm  le  re-' 
vêtir  d'nn  bon  enduit  de  plâtre  ou 
crépir  de  mortier  à  chaux  et  à 
Mbte.  D  est  important  que  toutes 
lea-eravasses  ^  que  tous  les  trous 
disparoissent  ;  ils  serviroient  de 
rëtraite  aux  insectes  nuisibles  à  la 
vigne  :  et  vous  aures  assez  d'autres 
ennemis  à  combattre  ;  d'ailleurs 
les  surfaces  unies  sont  les  plus 
favorables  à  la  maturité  des  fruits. 
Comme  nous  n'avons  point  à  re- 
douter la  fiirabondance  de  la  séve 
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pour  ce  genre  de  culture ,  parce 

que  nous  nous  procurons  par  le 
mo^en  du  reflet  toute  la  chaleur 
qui  lin  est' i4eessaîre  ,  nous  ne 
craignons  ni  la  multiplication  ^.  '^ 
racines ,  ni  le  nombre  des  feuilles, 
ni  le  volume  et  l'étendue  qu*eUes 
donneront  à  la  plante.  Cependant 
puisqu'elle  doit  être  soumise  à  la 
taille ,  il  faut  fixer  un  terme  au 
prolongement  de  ses  branches- 
inrjcs.  I  e  degré  d'élé\'atîon  du 
mur  et  lespcce  de  la  vigne  doi- 
vent servir  de  règle  pourT'espàce- 
ment  des  ceps.  Plus  le  cep -est  des- 
tiné à  couvrir  de  surface  en  hau- 
teur ,  moins  on  doit  laisser  pren- 
dre dTétnidue  à  ses  bras  ou  à  ses 
branches  horisontales.  Par  exem- 
ple ,  si  le  mur  est  .bas ,  s'il  n'est 
élevé  que  d'un  luètrc  cinq  déci- 
mètres ,  on  ne  pourra  tirer  de 
rfirhre  que  deux  cordons  ,  un  à 
droite  ,  l'autre  à  gauche  ;  mais  ils 
pourront  être  prolongés  jusqu'à 
rinfj  mètres  chacun  ;  et  leurs  pieds 
être  ,  par  conséquent  espacés  du 
double.  Si  le  mur  est  élevé  de  deux 
mètres  ,  les  cordons  de  la  vigne 
seront  doublés  sans  inconvénient  ; 
elle  produira  deux  branches  hori- 
sontales de  diaque  cdté  ;  la  bran- 
che supérieure  plus  élevée  que 
l'inférieure  d'environ  cinq  à  six 
décimètres:  dans  ce  cas  on  placera 
les  ceps  à  sept  mètres  les  uns  des 
autres.  Enfin  si  le  irinr  est  porté  à 
une  élévation  d'un  tiers  ^  de  moitié 
ou  de  plus  encore  «  et  si  fon  pré- 
sume pouvoir  tirer  des  tiges  trois, 
quatre  ou  cinq  cordons  ,  il  faudra 
rapprocher  les  ceps  dans  la  même 
proportion  et  ne  pas  oublier  que 
pins  on  le»  force  a  s'élever  »  que 
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plo*  on  présente  à  la  sévc  dedifiS- 
rentes  routçsià  parconrir  en  sens 
vertical ,  plutôt  ou  doit  arrêter  sa 
narehe  ea  largeur  on  dans  les- 

conduits  placés  horisontalement. 
Mais  soit  que  vous  espaciez  vos 
ceps  dô  dix  ,  de  sept  ou  de  cinq 
mètres,  n'oubliez  pas  qull  est  des 

espèces  plus  vîvntTS  îps  unes  que 
lesaatres. La  végétation  dupineau , 
du  moscadet ,  da  sanvignon  ,  du 
ciofat ,  du  grec  est  beaucoup  moins 
forte  que  celle  des  muscats  ,  des 
chasselas  «  de  la  donne  et  du  bor- 
delais. La  dififéranee  qui  existe 
entre  leurs  diverses  maniôrcs  de 
végéter  et  de  croître  est  très-re- 
narquabte.  Les  premiers  portent 
comparativement  aux  autres,  des 
grappes  et  des  graius  petits ,  des 
feuilles  minces  et  étroites,  et  leur 
substance  rooëlease  occupe  pea 
de  plarr.  On  pM^^ume  assez  qu'il 

Jf  auroit  de  1  lucooséquence  à  vou- 
oir  obtenir  autant  de  produits  des 

unes  que  des  autres  ;  ainsi  ,  en 
rcstreignaçit  à  une  moindre  éten- 
due les  brancbes  des  ceps  les  plus 
dâicats ,  on  peut  les  rapprocher 
davantage  les  ans  des  antres  dans 
la  plantation. 

Je  suppose  votre  mur  prêt  et 
vos  espèces  déterminées.  Si  le  ter- 
rein  dans  lequel  vous  voulez  plan- 
ter est  sec  et  léger,  ou  calcaire,  ou 
s'il  repose  sur  nn  banc  de  marne , 
faites  creuser  eubrumairc,  à  deux 
décimètresdela  muraille, de.'}  trous 
de  sept  décimètres  de  profondeur 
et  d'un  mètre  carré  d'ouverture; 
si  la  terre  est  humide  ,  argileuse, 
de  simples  trous  seroient  insutfi- 
sans;  les  racines  auroient  trop  de 
peine  à  la  pénétj^r;  faites  iiure 
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une  tranébée  d*environ  un  mètre 
eu  tous  sens;  garnissez  le  fond 
d'une  couche  de  pierres,  de  gra- 
vois,  de  caiUonx  et  de  grossi&le. 

Cette  couche  donnera  une  issue 
aux  eaux  ;  elle  assainira  le  tcrrein  ; 
mais  il  sera  bon  de  la  recouvrir  de 
même  que  la  terre  du  fond,  dans 
des  trous  simples ,  dequcîqucs  tra- 
vers de  doigts  de  bonne  terre  vé- 
gétative, mêlée  d^nnnersdenwme. 
et  d'un  tiers  de  sable  de  ravins. 
Evitez  toute  parcimonie  dans  les 
frais  d'une  telle  plantation; si  rien 
nV  manque, cUeaum  la  dnréedes 
siècles.  Place:^  vos  marcoffe.s  ou 
vos  plants,  quels  quils  soient ,  au 
Ken  et  à  la  dbtance  que  vons  au- 
rez déterminés  et  ne  permettez  pas 
qu'on  piétine  la  terre  dont  on  les 
recouvre;  celle  qui  fbrmoît  la  sur- 
face du  sol  doit  être  la  première 
employée.  Dèskt  première  année 
chaque  cep  vous  donnera  plusieurs 
p<msses,  dont  une  au  moins  assez 
jorfe  pour  devenir  une  bonnctige. 
Si  par  TeHet  de  quelque  circons- 
tance imprévue  aucun  dessarmcns 
nouveaux  d'un  cep  ne  répondoit  A 
votre  attente,  dans  la  premièrean» 
née,r<iite5  les  tous  disparoitre  au 
tems  de  la  taille.  La  pousse  de  la 
seconde  année  vous  dotiiiera  le  Jet 
que  vous  attendez  ;  laissez-le  sub- 
sister seul  :  enlevez  sur  la  touche 
Ions  les  brins  qnipartageroîent  sa 
nourriture,  et  quand  ilsera  par- 
venu à  la  hauteur  de  plus  d'un 
mètre,  taillez  vers  la  6n  de  Fau- 
tomnc  tout  ce  qui  cjccède  cette 
mesure  ;  éteignez  tous  les  jeux  in- 
férieurs et  ne  laissez  subsister  (j[ue 
les  deux  boutons  les  plus  voisms 
de  la  taille:  il  en  sortira  deoxboiv* 
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geons  qui , étant  tirés  Tun  ù  cîroîle , 
raulrc  à  gauche ,  vous  les  lixerez 
à  la  muraille  et  dansuuo  directiou 
parfiiitmaothoiMOBtiile,  avec  des 
loques  que  vous  serez  libre  âe 
reuipkcer  ensuite  par  de  simples 
croenels  de  boit.  Ce»  rameeux 
ibrracrout  h  première  division  de 
la  tip;c  et  suHiront  pour  former  une 
treille  à  deux  branches.  Les  deux 
points  d'où  cllea  parteut  ne  sont 
pas  gc^omélriqiicmeut  placésvis-à- 
vis  Tuu  de  l'auti-e  ;  mais  il  ne  s'en 
faal  ordinairement  qae  de  la  dis- 
tance  d'un  bouton  à  Taulrc  •.  celte 
petite  irr^ppilarité  est  à  peiue  re- 
marquable. Pour  vous  procurer 
deux  uonvelles  divisidurapérioii^' 
res,  ménages  les  deux  sarmons 

aid  sortiront  sur  chaque  branche 
es  deux  yeax  les  plus  voisins  de 
chaque coudurc  ;l!ii»suz-Ics croître 
verticaletirrnt;  taillez-les  après  la 
luaturitu  du  bois,  à  la  hauteur  de 
quatre  ob  oinq  décimètres  :  étei- 
gnez, comme  vous  l'avez  déjà  fait 
<sur  le  sarment  dont  vous  avez  (br* 
nié  une  tige,  tons  les  yeux  infé- 
rieurs à  celui  qui  avoisiuela  taille, 
rt  i!  sortira  de  ïiiêmo  de  celui-ci 
liti  latiiL'au  qui  ,  appliqué  horison- 
laleroent  au  mur,  formera  une 
double  branche  à  chacun  des  côtés 
de  la  lige.  Si  la  hauteur  du  mur 

Krmetae  donner  encore  plosd'é» 
alionà  la  treille,  en  multipliant 
ses  branches,  on  peut  répéter  le 
même  procédé  trois,  quaire ,  ciuq 
ibis,  et  font  autant  qu'on  eu  abe- 
soin.  Le  cep  étoil-il  déjà  fort  au 
moment  de  la  plantation  ?  c'est  une 
avance  pnfideose  :  il  donnera  du 
irait  dès  la  seconde  année.  Â  la 
c^oatrième^il  convrira  une  grande 
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étendue  de  uiuraille  et  produira 
une  récolte  abonduulfe.  Toutes  les 

trappes  sont  portées  par  le  jeune 
ois  qui  sort  des  branches  hori- 
snntales,  et  c'est  sur  ce  bois  de  l'an- 
née qu'où  exécute  la  taille.  Le  cul- 
tivateur opérant  ici  sur  nn  sujet 
sain  et  presque  toujours  très-vi- 
goureux ,  il  est  moins  assujetti. aux 
petites  précautions  ,  que  s'il  tra- 
vailloit  sur  les  plants  roibleset  dé- 
licats de  nos  vignes  en  grande  cul- 
ture. <^u'U  se  garde  cependant  de 
tiaer  indiscrètement  à  fmit  :  s'il 
couimettoit  cette  imprudence  pen- 
dant quelques  années  de  suite ,  il 
.  ruinervitsa  treille  ;il  &udroitbien> 
tôt,  si'uon  l'arradier,  da  moimr 
.suîîpriraer  tout  le  vieux  bois  pour 
se  procurer  des  mères-branches 
nottvellesyel  quelquesrécoltef  ex- 
traordinaires qu'on  auroit  obte- 
nues ,  IIP  dédomniagcroient  pas 
d'une  privation  absolue  pendant 
trois  onqoatre  ans.  On  peut  tailler 
sur  les  espèces  ]c?  plus  vivaccs  , 
à  trois  et  quatre  nœuds  età  un  ou 
denx  tout  an  pins  sur  les  races  dé- 
licates, à  proportion delearfiirce. 
Il  est  à  propos  de  supprimer  do 
tems  en  tems  sur  les  unes  et  sur 
les  autres  le  bob  de  Tannée  et  ce* 
It'i  (Ir  J lux  ans  (ju'on  prévoitde- 
vuir  jetlcr  de  la  confusion  dans 
renserable  des  produits  ,  ou  les 
multiplier  avec  excès.  Quelques 
amateurs  du  jardinage  po.ssèdent 
des  treilles  dirigées  avec  l'art  et 
dans  l'ordre  dont  nous  venons  de 
donruM-  le  modèle.  Tî  faut  les  avoir 
vueii  pour  se  faire  une  idée  de  la 
fraiehenr  d'une  pareille  décora- 
tiua^  delà  beauté  des  fruits  et  de 
la  richesse  des  lécoUes,  sur-tout 
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quand  1rs  pdius   du  cMiliivr.lcur 
vienneut  seconder  à  propos  le»  dis-» 
posilioAs  nalureUe$  de  se»  sortit 
«le  viguet.  On  ^«le  peut  lui  odrir 
<le  tncilleur  exemple  à  cet  A^anl , 
que  la  pratique  des  habita^is  de 
FontaÎDeblean  tl  de  Tonieri.  A 
peine  le  fruil  rst  uoué,  qu'ils  ap- 
pliquent des  échelles  aux  muraille^i 
et  s'en  ser^'cnt  deux  fow  le  jour 
pourobserver  jusqu'aux  moindres 
cHî'ls  de  la  vi'gélation.  Armés  do 
ciseaux  et  d'une  broche  de  fer  an 
peu  courbée  versrnndeaeeboots, 
on  les  voit  occupés,  tantôt  à  re» 
trancher  le  pclit  péduncule  des 
grains  qui  ont  coulé  ^  tantôt  à  sup» 
primer  les  grains  même  qoi  ]^ 
roisscnt  de  foiblc venue  ou  quon 
suppose  devoir  mettre  obstacle  , 
par  lenr  pression ,  an  développe- 
im-nf  des  mieux  iiourris.  Souvent 
le  cultivateur  enlève  d'un  coup  de 
ciseaux  quatre  ou  cinq  centimètres 
de  la  base  de  la  grappe,  parce 
qu'elle  parvient  rarement  au  mô- 
me degré  de  maturité  que  lu  par- 
tie aupéiienTe  et  qu'elle  absorbe 
eu  vain  une  ccrinine  (juantilé  de 
sève.  11  n'est  pas  une  seule  grappe 
^ui  échappe  dans  le  cours  de  la 
îoaméea  MM*  «oiiis  attentifs,  on 
pourroit  dire,  à  leur  sollicitude, 
et  ils  proluogcnt  cet  exercice  jus- 
qa'an  moment -de  la  eaeillett«.Pliis 
l'époque  de  la  niaturlfé  s'approche, 
plus  ils  redoublent  de  vigilance.  La 
broche  dont  nous  avons  parlé  lenr 
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serf  on  à  aVrachcr  les  grains  pour- 
ris ou  ceux  qui  ont  été  attaqués 
par  queUfues  inaeelcs.  Da  ed  iônt 
usage  ausni  pour  tirer  luivi'dca 
1  î  rt\ n  clics  les  grap  pest  I  u  e  les  rayon  s 
du  soleil  ne  pourroient  frapper, 
et  pour  écarter  les  feailles  qu'ils 
ne  croyeTilpas  devoir  supprimer, 
mais  qui  çmpécherotent  le  raisin 
deeontraeter  cette  belle  couleur 
â*and>re  dans  les  i-aces  blanches, 
et  ce  beau  vclonlé  noir  ou  pour- 
pré dans  les  espèces  colorées, qui 
sont  un  témoignage  non  écjuivoqae 
de  la  saveur  douce  et  de  la  l)out6 
du  Iruit.  Ou  exécute  chacun  de  ces 
pro£4désavêc  autant  de  prompti- 
tude qnc  de  légèreté.  On  évilesoi* 
gncuscmcnt  de  ne  porter  que  le 
moins  possible  lamainsurlcagrap- 
pos,  afin  de  ne  pas  les  priver  de 
cette  c?;pèce  de  duvet  aérien  qu'on 
nomme  fleur  et  qui  est  une  qua- 
lité pour  le  raisin  comme  pour  la 
pêche. 

Les  liabitans  de  Fonlainel)leatt 
n'ont  guère  à  redouter  les  atteintes 
des  insectes  et  des  oiseaux.  Près* 
que  toutes  leurs  treilles  sont  pla- 
cées près  des  habitations  et  dans 
des  cours  pavées  (  i  ),  assez  propre- 
ment tenues  pour  que  les  inseeles* 
scarabées  n'y  puissent  trouver  d'a- 
syle.  Quant  aux  oiseaux,  k  pré- 
sence presque  oontinnelle  du- col* 
llvatour  sulllt  pour  les  écarter. 

Il  est  certain  ({ue  celui  qui  pos- 
sède de  vastes  enclos  ou  qui  est 


(1)  Le  pavë  y  produit  un  autre  bien.  Autant  il  leroit  déplacé  sur  un  lerrein 
Kamide ,  argileux  ,  parce  qu'il  faciliterait  la  pourriture  des  racines)  aafant  1!  est 
avanlngeux  sur  la  terre  arénfiise  tr  t  vc  fvsivt  Jin nt  sft Ini  de  ce  miilon.  Lp  p;ivé 
«Q  atemiul  obsiacie  à  J'é^aporaliou  dti  l'humidiié  snutrrraiue  ,  la  reiiettt  au  ^icJ 
éea plaaws,  ci ,  far  oe  wojrea ,  en  favorise  puissiratnical  ta  végéiattoa. 
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obligé  Je  parHgrr  srssbins  nntre 
plusieurs  geurcs  de  cultures  ne 
penlineltreittinéme  assidnitédans 
la  direclion  et  l'entretien  de  ses 
trcillos,  qui  sont  plutôt  pour  lui 
un  objet  d'agrément  aue  d'utilité  : 
mai» il  ne  mlloit  pas  laisser  igno- 
rer que  snrcf'.'J  extraordiiKiircf; 
qu'obtieuueut  les  habitans  de  Mon- 
treaîl,  deFontalnebleau  et  de  To- 
mai  tiennent  aux  grands  soins 
qnlls donnent  à  cette  sorte  de  cul- 
Ivre;  et  il  faut  couveuir  aUssi  qu'ils 
Y  sont  provocpiés  par  un  grand 
iniérêt.  Revenons  aux  ennesmis 
des  treilles. 

Plot  éUes  sont  éIoi{(nées  de  la 
maison ,  moinsonles  visite,  et  plus 
le  raisin  est  exposé  à  devenir  leur 
proie,  l  es  rats  et  les  loirs,  les  mou- 
clies ,  les  oiseaux, eenx  i  groftbec 
surfont,  lui  font  une  guerre  conti- 
nuelle. Les  grains  les  plus  doux, 
les  plns'mârs  ou  les  plus  prêts  de 
la  maturité  sont  constamment  Tob- 
jet  deletir  choix  :  il  ne  s'y  trompent 
jamais.  On  tend  des  assommoirs , 
des  quatrc-de-cbifl're  pour  dé- 
truire les  petits  quadrupèdes;  on 
suspend  de  distance  eu  distance  des 
fioles  aux  trois  quarts  remplies 
d'enn  sucrée  ou  miélée  pour  attirer 
et  noyer  les  mouches.  Pour  sous- 
traire le  raisin  à  la  voracité  des  oi- 
seaux, on  a  imadnA  d*introdoire 
les  çrappc.  mi  dans  des  sacs  do 
papier  builé,  on  dans  des  sacs  de 
cnn.  Mais  ces  divers  moyens  ne 
sont  passansinconvéuicns.  Lessacs 
de  papier  huilé  sont  un  obstacle  à 
lu  cirçiiljtlon  de  iair,  a  l'actiuu 
îlesrayonsdu  soleil  ;  le  raiûn qu'ils 
enferment  niAril  mal  et  n'est  jamais 
polpfé.  Çe  n'est  ^as  tout,  les  la^U 
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alta(|ncnt,  mangent  on  di^chircnt 
ces  sacs,  et  quand  ils  restent  eu- 
tiers  ,  ib  communiquent  an  ndsin 
un  goût  de  rancidité.  Le  tissu  des 
sacs  de  crin  est  nioin'î  serré,  l'air 
pénètre  à  travers  leur  tissu -.mais 
le  soleil  n'atteint  pas  le  fruit  qu'ils 
rontiennrnt.  Abrités  par  les  vents, 
peudaut  les  orages  et  les  tempêtes, 
les  pointes  dont  leur  intérieor  est 
hérissé  frappent  incessamment  les 
grains  ,  les  meurtrissent  et  les  dis- 
posent par  toutes  ces  petites  plaies 
a  contracter  promptemeut  la  pour- 
riture. Le  raisin  ainsi  conservé  no 
peut  donc  être  un  iruit  de  garde  ? 
maissous  cette  enveloppe  £crin , 
il  u'est  pas  même  à  fabri  de  Tat- 
faque  des  merles  et  des  geais. 
Quand  aucune  autre  récolte  ne 
couvre  plus  la  terre,  à  l'époque  où 
le  raisin  est  le  seul  fruit  qui  pcndo 
encore  aux  arbres ,  ces  oiseaux  , 

Sressés  sans  doute  par  la  &im, 
îrigés  par  Vinstinct  que  la  nature 
leur  a  départi,  devinent,  on  ne 
sait  comment ,  que  ces  sacs  recè- 
lent un  aliment  précieux  ;  ib  les 
attaquent  à  conps  de  lire  avec  une 
vigueur,  avec  un  acharnement  qui 
leur  assnre  toinours  la  victoire, 
si  un  coup  de  fusil  tiré  à  propos 
ne  les  frappe  de  terreur  et  ne  les 
disperse.  Qi^lques  mobiles  que 
loieof  les  épouvantails,  quelque 
forme  grotesquequ'onleiir donne , 
quelque  soin  que  l'on  prenne  de 
les  changer  souvent,lesoiseanx^y 
habituent  et  ne  tardent  pas  à  les 
braver.  Mais  j'ai  vu  des  treilles  voî- 
siues  mêu^e  des  grands  l^ois  où 
œs  animaux  sont  plus  nombrenz 
que  par-tout  ailleurs, entièrement 
garanties  de  leurs  attaques ,  par 

faltcuiioa 
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fàtténHcÉi'  <|iiV>ii  kvoit  tirer 

quelques  coups  de  fusil  le  long  dos 
mûrit,  à  trois  difFtîrentos  opoques 
de  la  journée  ,  itî  matia  a  une  du- 
lui'heuré  de  soleil ,  vert  midi,  et 
le  soir,  une  au  deux  heures  avant 
le  coucher  de  cet  «stre.  On  répète 
ces  explosions  peadast  qoelqncs 
jours  de  suite  ;  on  étend  d*Btmd 
quelques-uns  de  ces  petits  pico- 
^reurssur  la  plaue;  et  cet  exemple 
ne  reste  pas  sans  efl'et. 

On  coDuoil  le  plus  haut  point 
de  uiaturîtû  auquel  le  raisto  paisse 
parvenir  dam  ledîntal  ou-  Ton  ha* 
bite,  parla  couleur  des  grains,  par 
la  pâleur  des  lëuilics  ,  ci  sur- 
tout par  le  dessèchement  du  pe- 
daneole  et  de  la  rafle.  Tandb  qoe- 
î;t  rpcno  du.  raisin  et  sa  grappe 
soQt  encore  Yerts,c'est  une  preuve 
<|ae1a  sëve  yeixcnlaef  qttVIIepar* 
vient  îosqn'aa  giMn  ;  ainsi  il  n'est 
pas  encore  parvenu  au  degré  fie 
maturité  auquel  il  est  susceptible 
d'atteindre.  Mais  dès  que  la  rafle 
cl  son  pédunciilf  <;out  devenus  de 
couleur  brune,  dès  qu'ils  ont  pris 
une  eonaiataiice  taot'a'fiiit  ligiiiea« 
se ,  ils  he  filtrent  pitis  de  «éve 
ils  n'ont  plus  rien  à  communiquer 
au  fruit  :il  est  tems  de  le  cueillir. 
Nous  avons  cité  quelques  bons  vi- 
gnobles, il  est  vrai ,  où  Ton  est 
dans  l'usagede  laisser  le  raisin  aux 
oept  anezlon^teins  encore  aprèv 
cet  indice  de  sa  maturité,  pour  lui 
faire  perdre  son  eau  surabondante, 
pour  concentrer  encore  le  niu- 
queux-sucré.  Maisleraiain  dctreille 
est  destini'^  h  ^trc  conservé  danslo 
•fruitier  ;  c'est  là  qu'il  doit  se  perfec- 
tionner. Si  on  te  bitioit  exposé  aux 
prtmièrei  gelée»,  son  env^oppe 

TomeX, 
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dnMïiroit;  itaeroit  liennecmp  moins 

agréable  à  manger. 

Sovr^  riirnre  plnsd(^lieat  surle 
choix  d'un  beau  jour  pour  récolter 
le  raisin ,  que  ponr  cueillir  tout  auh- 
tre  fruit ,  car,  pour  se  conserver, 
il  veut  être  rentré  Irès-sec.  A  mc- 
adri!  que  le  coup*  de  ciseaux  té^ 
pare  les  grappes  de  la  treille ,  et 
que  vous  en  avez  détaché  avec  une 
aiguille  tous  les  graiit.'i  suspects  ', 
étendez  légèrement  les  ^ruppetanr 
des  claies  «^irnies  d'un  lit  de  mousse 
tres-.sèclie  j  ue  les  touchez  que  ie 
ndins  possible  ;  iaoles^es  «nr  Ik 
claie,  et  quand  elle  sera  couverte 
ffinie  s'Tiiple  couehede  fruit,- fai- 
tcs-la  trausporter  a  la  maison  » 
oomiiie  car  nne  civière ,  pair  detix 
personnes  qui  éviteront  avec  soîu 
les  heurts  et  les  secousses.  Dépo> 
aex  suoeesaivement  '  tontes  rot 
claies  en  lieu  sec  sans  touclier  au 
raisin.  Il  est  sans  doute  inutile  do 
dire  qu'elles  doivent  être  placées 
rnne  a  côté  de  Tantre  ,  et  non  le^ 
unes  par  dessus  les  autres.  Si  la 
journée  du  lendemain  est  belle,' 
aei'dne,  si  les  nuages  n'infercep> 
tent  point  les  rayons  du  soleil,  on 
portera  de  nouveau  et  avec  lesm»?- 
nies  précautions ,  le.s  claies  dans 
le  jardin  ;  ie  raisin  y  seraexposéà 
la  plus  forte  chaleur  de  la  saison; 
après  quelques  heures  f>n  retour- 
nera t^èrement  les  grai  i  ,  s  et 
quand  elles  seront  dégagées  de 
foute  humidité  cxtérienre,  on  les 
introduira  daus  le  fruitier. 

Le  lieu  le  plus  profm  à  leur 
conservation  doit  être  «;ee  cf  <l'nn- 
tant  moins  aéré  que  rhuaudité  s  m- 
trodnft  d'autant  plus  que  l'air  pé« 
nètre  plus  aiiéiiient  on  se  renoii* 
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ve11eplfiSMnivent.ToiisIes  moyem 
de  conserver  le  raisin ,  de  même 
«ne  les  aatres  fruits,  sont  boBs, 
dès  qii*ib  len  mettent  à  oonverl  de 

Taction  de  l'an  ,  puisque  c'est  elle 
qui  d  abord  le  ûélht  pour  le  cor- 
rompre bientôt  aprèL  Les  métbo* 
des  suivantes  sont  ÎMontoflliMe» 
ment  les  plus  i^îires. 

l?.  Suspendez  les  grappes  à  des 
eordeaux  on  A  de»  ganletlei  de 
bois  lrè«-8ec,et  de  manière  qu'elles 
ne  se  touchent  ni  les  unes  ni  les 
antiea.  Qoelqti^  penoanei  por- 
tent l'attention  iiiiqn*à  fimr  let 
grappes  aux  cordeaux  ou  aux  gau- 
teites,  avec  des  fils  attachés  au  pe- 
tit 1>oat  de  la  grappe.  Par  ce 
moyen  elles  prnrnrrTit  k  diaqtie 
grain  im  isolcmcut  précieux  pour 
M  conservalimL  Cette  manièore  de 
garder  le  raisin  est  la  plus  simple 
et  la  plus  commune  ;  toutefois 
quand  les  circonstances  Totales  se 
trouvent  d'aecovd  avec  les  soin* 
dn  suTvci'îant,  cl  que  celui-cî  ne 
laisse  séjourner  à  la  grappe  aucun 
gràin  entaché ,  il  n*est  pas  rare  de 
poss<^der  dVxcellens  raisins  apr&i 
sept  et  hnir  mois  de  récolte. 

'jt.'".  Faites  iaiie  une  ou  plusieurs 
Misses  d'un  mètre  en  tout  tene» 
sel  II  la  quantité  de  raisins  qu'on 
veut  conserver  ;  laites  garnir  leur 
iatérienrde  ganlettes  cmde  ficelles 
auxquelles  vous  suspendrez  les 
grappes,  sans  qu'elles  puissent  se 
loucher.  Fermez  ces  caisse*  ;  ap- 
pliquez un  enduit  de  plâtre  sur 
toutes  les  jointures  ;  faites  les  trans- 
porter à  la  cave  et  recouvrir  de 
drax  on  trois  dédmMresde  sable 
fin  et  trè^sec.  Le  raisin  se  oomerve 
ainsi  très^loDg-tems;  juris  MA 
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que  chaque  «aîste  est  enfamée,  il 
en  fnnf  promptemeiit  oonsoniiiier 

le  fruit. 

5*.  Cboirissea  m  bedoKtre  qni 

ait  contenu  de  bon  vin  ;  arrangez- 
y  les  grappes  comme  ci -dessus; 
renfoncez  celte  pièce;  introdni» 
aez-la  dans  une  seconde  futaille  ; 
remplissez  de  vin  tout  le  vuide  qni 
les  sépare  l'une  de  l'autre,  et  bou* 
dies  exactement.  Cette  méthode 

est  dispcndicu'^r  :  innij  rllr  rnn- 
serve  le  raisin  pendant  une  année 
presque  entière. 

4*.0npirend  des  cendres  de  sar- 
mens  bien  tamisées  ;  on  les  dé- 
trempe en  consistance  de  bouillie 
eleire;  on  y  plonge  les  grappes  i 

difTi^rcnîrs  reprise^-,  insqn',']  ce  qiie 
la  couleur  des  graijis  ue  soit  plus 
apparente;  on  les  range  ensnke 
dans  ane  caisse ,  sur  on  lit  des 
m^rae*'  cendres  ,  non  mouillées  ; 
on  les  recouvre  d'un  second  rang; 
ednirci  d*une  couche  de  cendres 
si^ches,  et  ainsi  de  'suite  ,  jnsrjn'à 
ce  que  la  boite  soit  remplie.  Apres 
Pavoîr  soigneusement  lennée«  on 
la  dépose  à  la  cave.  Pour  servir  le 
fruit,  il  suffit  de  le  plonger  à  plu- 
sieurs reprises  dans  de  l'eau  irai- 
ehe  ;  la  cendre  sTen  détache  fad^ 
leiiKiit  et  il  s'est  conservé  aussi 
beau ,  aussi  frais  qu'au  moment  où 
on  l'a  cu^li.  Cette  méthode  per- 
met de  &irensaf^  d'une  partie  des 
raisins  sans  nuire  à  la  eonserva- 
tion  du  surplus. 

5«.  On  ensevelit  qndqnefois  le 
raisin  dans  delà  menue  paille  bien 
sèche ,  lit  par  lit  ;  il  se  conservcroit 
très-bien  ainsi ,  s^il  U'étoit  ezpoté 
aux  ravages  des  souris. 

6".  Si  i  on  veut  borner  tes  soins 
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k  la  ooniervatioa  d'an  petil 'nom- 
bre de  raisins ,  il  suffît  de  les  iso- 
ler sur  une  planche,  et  de  ooavrir 
eliaque  grappe  «vec  «a VUèOMOZ 
de  verre  ou  de&ycni06,par  exe»- 
ple ,  avec  des  cloches  à  melons  ; 
on  les  enveloppe,  ou  les  surmonte 
d'one  cooebe  de  aabte  fin;  elto 
fruit  fCy  conserve  exenpt  de lOOle 
espèce  d'atteinte. 

rloni  termioeroiM  cet  «rtiele 
par  la  description  d'un  preoëdé 
très-inpénieux  ,  employ(^  pnr  un 
jardinier  de  la  ci-devant  Lorraine, 
pour  servir  sur  la  table ,  même 
après  riiivcr ,  des  ceps  samis  de 
ieuilies  et  de  fruits,  aussi  frais  qu'au 
eomaMMemeiit  de  Pantoome. 

MoniMes^ous,  avant  la  taille, 
tfune  caisse  de  trois  décimètres 
de  grandeur  et  de  profondeur. 
iféoMesdans  le  fond  un  trouasses 
granapour  introduire  dans  cette 
caisse  un  sarment  qui  ,  par  la 
grosseur  de  ses  nœuds ,  vous  pro> 
mette  dn  fruit.  Faites  supporter 
cette  caisse  à  la  hauteur  de  la 
branche  choisie  ,  par  deux  cro- 
obets  Bxés  dans  le  mur,  on  par  des 
appuis  de  fcnntre,  s'il  s'en  trouve 
à  portéç.  Taillez  le  sarment  à  deux 
aa  trois  yeœc  au-dessos  de  la  oaisse, 
et  remplissez -la  d'assez  bonne 
terre.  Arrosez  abondamment  et 
souvent ,  car  cette  terre  en  caisse 
•e  dessèche  très-vite.  Le  rameau 
prend  racine  et  pousse  bientôt  des 
bourgeons  chargés  de  belles  grap- 
peiL  Quelques  lems  avant  leur  ma- 
turité ,  on  flëpare  cette  marcotte 
de  la  treille,  en  coupant  la  mère- 
branche  de  celle-ci  res  le  dessous 
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de  là  caisse  4  on  retrancha  toutes 

le»  parties  des  nouveaux  sarmens 
qui  «ont  supérieurs  à  la  grappe  la 
plus  élevée  ;«}  l'on  transporte  cette 

plante,  avant  les  gelëes,  dans  un 
lieu  oii  elle  soit  à  l'abri  des  grands 
froids.  Il  sufEt  alors  de  l'arroser 
de  tems  en  tems  pour  posséder , . 
en  germinal  ou  même  eu  floréal^, 
des  grappes  de  raisin  xouronnées 
de  fenilleB  et  aussi  firaiobes  qu'au 
moment  où  on  les  cueille  à  la 
treille.  Il.r(58Ùlte  quelques  antres 
avantages  de  ce  procédé,  i*'.  U  en 
résulte,  pour  l'année  suivante, on 
plant  chevelu  dont  la  bonté  n'est 
pas  équivoque.  2".  Il  est  un  moyen 
Meile  et  îpuBtnqnable  de  propa- 
ger cerlûnes  espèces  qu'on  ne 
provi^ne  que  difficilement.  Il  né 
s'agit,  pour  cela  ,  que  de  retirer 
an  prinlems  le  cep  de  sa  eai^ , 
avec  ]à  mofte ,  et  de  le  remettre 
en  pleine  terre.  11  Souffre  si  pcn 
dè  eette  transplantation,  que ,  dès 
l'autonme  suivant ,  il  est  chai^ 
de  fruits  comme  l'année  d'aupara- 
vant. Enfin  il  peut  être  employé 
avee  le  njêjne  succès  à  produire 
des  raisins  trè.s- précoces.  Mais 
alors,  au  lieu  de  remettre  le  cep 
en  'pleine  terre ,  il  Tant  le  (ton 
passer,  et  toujours  en  motte,  dans 
une  caisse  plus  grande,  la  conser- 
ver dans  uu  lieu  et  à  une  exposi- 
tion convenables  ,  l'arroser  fré- 
quemment et  tailler  le  bois  très- 
court.  Si  le  plant  est  du  chasselas, 
il  mûrira  des  le  commencement 
de  nie.4sidor.  Cette  expérience  a 
réussi  à  tous  ceux  qui  l'ont  foile 
avec  soin. 
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A  R  T  1  C  L  É    y  I  N. 

Cnkr.  I*'.  Du  yin  tonstdiré  ians  tes 
rapports  Oiftc  le  sol  ,  le  cltn  at , 
/  exposition  ,  les  saisons ,  la  culture. 

Art*  I"*        ''Al  eotifiédré  dans  tts 

rapports  avec  le  climat.  -, 

Atlrn  Q.  i?<i.  l'/A  considéré  dans  geé 
'  rapports  a»eth  tût. 

Aif.  711  Du  iin  corisitlérê  Jans  ses 
rapports  apec  fejrposttior:. 

Art.  IV.  27»  ylA  cohsfâèri  dans  set 
rapports  avec  tes  saisons. 

Art.  V.  Dit  0tn  eonsidéri  dmà  tes  rop' 
petrtt  avec  la  «MttiM 

Crap.  II.  Du  moment  L*  plus/avotaile 
.  pour  la  vendange  f  et  êtes  int^asu 
d'y  prtteéder. 

Chap.  irr.  Des  moyens  de  Stpaeerlé 

,   raisin  à  Uijitrmenlalion. 

CvAf .  lY.  De  tajenaentation. 

Art.  I".  Des  causes  ^.iitfUiaat  mtftt 

J'ermenlalion. 

An.  II.  Phénomènes  et  produits  de  Iq 
Jermcntattan.  , 

Arl.  Tir.  Préceptes  généraux  surtag^ 
degouvenier  lajermentation.' 

Art'.  IV.  EUotrgie  de  iajermeaiafy», 
Chaf.  V.  Zhi  terne  et  4e$  mt^eta 
déeufer, 

Gha#.  VI.  'De  la  manière  de  gouver- 
'  fier  les  vins  dans  les  lonnenux» 

Cha».  Vn.  Maladies  du  pin  ei  moyem 
■  de  tes  ]préehtir  ei dè  lté  corriger.  ' 

Chaï.VUI.  tTsagrs  et  vertus  du  ein» 
Cmav.  IX.  Analyse  du  lin. 

T''ites  générales. 

L  est  peu  de  productions  ualuT 
relies  qae  rfaomme  »e  soit  appro- 
priées comme  aîîment,  sans  les  al- 
térer oa  les  modifier  pur  dcspn^- 
paralions  qui  les  éloigaent  de  leur 
élat  primitif:  les  farines,  la  viande^ 
les  fruits,  tout  reçoit ,  par  ses  soins, 
un  commencement  de  fermenta- 
tion  avant  de  servir  de  nourriture  ; 


•t  il  n^est  pas, jMsqu'aux  ohyAê 
de  luxe,  de  caprice  ou  fît  f  inf  :iisic, 
tels  que  le  tabac ,  les  pari  ums ,  aux- 
quels Fart  nedonae  des  qualittfo 
particulières. 

-  Mais  c'csksur-tout  dans  U  fabri- 
eatioadee  bornons,  que  riiOBmio  ' 

a  toontré  le  plus  de  sagacité:  à 
Texception  de  Peau  et  du  lait , 
toutes  sont, son  ouvrage.  La  nature 
ne  fomia  jamab  de  liqueurs  spiri* 
tueuses:  elle  pourrit  le  rai<;in  sur 
le  cep-,  taudis  que  IW  eu  «on ver- 
lit  k  me  en  une  liquebit agréable, 
tonique  ef  notlxtiMnaft  qu'on  ap* 
pelle  VIN. 

.  Il  est  difficile  d'assigner  Tépoque 
précise  oii  les  hommes  ont  eom* 
metK  fi  fabriquer  le  via.  Cette 
précieuse  découverte  paroitseper* 
dre  dans  hinnil'  de?  tenil;el  roii* 
ginedu  via  a  ses  fables,  comme 
relie  de  fous  les  ohjefs  t[nl  «uit 
devenus  pour  iiuu»  d  une  uUlao 
générale. 

./jf//ttf<}^i?  prétend  qu*Or«/f,  fils 
de  Deucalivn ,  viet  régocr  en 
S^bna  et  y  planta' la  vigne.  I«à 
historiens  s'accordent  à  regarder 
Noé  couurp  le  premier  qui  a  fait 
du  viu  dans  1  lU^  rie  ;  Saturne,  dans 
la  Crète;  Bacchuê,  dans  l'Inde; 
Osyris,  dans  l'Egypte,  et  te  roi 
Oerion,%n  Espagne.  Le  poçte ,  qui 
asMgne  à  tout  une  soaroe  divine  , 
aime  ù  croire  qu'après  le  déluge 
Dieu  accorda  le  vin  à  l'homme 
pour  le  consoler  dâus  sa  Jitisere  , 
et  a*exprînie  ainsi  sur  ton  origine. 

Omnia  pOsMie  Cf]|e>cdm  csmyi 

artis 

Dt  salata  deus,  nohis  J'eticia  %ini 
Doua  dédit ,  tristes  homwum  f «• 
imwnre  fûrit 

SfUqmtUtmu/'<li  solafu^fi/f  minora» 
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,  Il  n'est  pas  jusqu'à  réf}*nioIogîe 
du  motvinsiat  laquelle  les  auteurs 
n'aient  produit  des  opiuious  diilé- 
imte»:  nais,  i  truver»  celle  loii> 
gue  suite  de  fa}>)es  dont  les  portes, 
presque  toujours  niauvaLs  histo- 
riens, ont  obscurci  l'origiae  du 
«in-,  il  «oos  est  permis  de  saisir 
q'icifjties  vérités  précieuses;  et, 
dans  ce  nombre^  nous  pouvons 
placer ,  sans  cronrle,  les  nôls-  soi- 
vans  : 

■  Non  seulement  les  premiers  écri* 
valus  attestent  que  l'art  de  fabri- 
quer le  vin  leur  étoit connu,  mais 
ils  avoicnt  déjà  des  idées  vaincs 
Sur  ses  diverses  qualités,  ses  ver- 
tas,  ses  prénaratioBs ,  etc;  :  les 
dieux  de  la  fable  sont  abreuvés 
kvec  ïenectarei  Vamitrohie.  Dios^ 
coride  parle  du  cœcubum  dulce^ 
âe  mtrrenHmim  austerum,  etc.; 
J'fme  décrit  deux  qualités  de  viu 
À'Albe  ;  l'un  duux,el  l'autre  acerbe. 
Le  iameux  FaÂsmtf  ëtoit  aussi  dé 
deux  sortes,  au  n^>port  à'Athé^ 
née.  11  n'est  pas  )nsqu'aox  vins 
mousseux  dont  les  anciens  avoient 
Êonnoissance:  il  snffit  du  passage 
suivant, de  VirgUCt^gioioxitu  cou- 
vaiiicre. 

.    ille  impigfr  hatuU 

Spumanlem  paieram, ,,  

'  Lu  lisant  ce  que  les  historieiM 
iMusont  laissé  sur  l'origine  des  vins 
qae  possëdoîcnt  les  anciens  Ro- 
mains, il  paroitra  douteux  que 
leurs  smeeesseurs  aient  aionl^  aux 
connoissancos  qu'ils  avoicnt  on  i-e 
genre.  Ils  tiroieut  leurs  meilleurs 
vins  de  la  Caïupanie,  (  aujour- 
dlmi  Terre  de  Labour  )  dans  le 
tojmune  de  Naples.  Le  Falerm» 


V  1  !»  aBîî 

et  le  Massique  étoient  le  produit 
de  vif^noblesplanféssur  des  collines 
tout  au  tour  de  Mondragon  au 
pied  dnqttel  ooule  le  Gari^Hano  , 
anciennement  nommé  Iris.  Les 
vinsd'Amtelaet  deFondise  récd- 
loient  près  de  Gaëte;  le  raisin  de 
Suessa  eroissoit  près  de  laiiier ,  etc. 
Mais,  malgré  la  p:rande  variété  do 
vin  que  produiHoil  îe  sol  d'Italie  , 
le  luxe  porta  bientôt  losllomaii  » 
à  rechercher  ceux  d'Asie;  et  le» 
vins  précieux  de  Chio,  de  Lesbo», 
d'Epbèse,  de  et  de  Glasomène 
ne  (ardèrent  pas  à  sorc^iargeir 
leurs  fables. 

Les  prenn'ers  historiens,  dans 
lesquels  nous  pouvons  puiser  quel- 
ques faits  positifs  sur  la  fabrica- 
tion des  vins ,  ne  nous  permettent 
pot  de  douter  que  les  Grecs  n'eos* 
sent  singulièrement  avancé  l'art  do 
faire,  de  travailler  et  de  conser- 
ver ie.s  vins  :  ils  les  diatinguoieut 
déjà  en  protopan  «t  deuterion, 
suivant  qu'ils  prnvcnoient  du  suo 
qui  s'écoule  du  raisin  avant  qu'il 
iût  été  feulé ,  on  du  snc  qu'on 
extrait  par  le  foulaj^e  lui-même. 
Les  Romains  ont  ensuite  désignô 
ces  deux  qualités  sous  les  déuQ- 
mioations  oe  vinum  ptvnar&im  et 
yinum  secundarium. 

iiorsqu'on  lit  avec  attention  tout 
ce  qti^Arùtote  et  Galien  nona 
ont  transmis  de  connoissances  s  tir 
la  préparation  et  les  vertus  des 
vins  les  plus  rcnonunés  de  leur 
tems;  il  est  difficile  de  se  défendre 
de  l'idée  que  les  anciens  possé- 
doient  l  art  d'épaissir  et  de  dessé- 
eber.  certains  vbs  pour  les  eon- 
.server  très-long-tems  :  yiristote 
nLOns  dit  exprcs^mcnt  que  ks  vius 
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iVArcatîie  se  dess^choîcnt  tcXle- 
inent  dans  les  otifres,  qu'il  fallait 
les  racler  et  les  délayer  dans  l'eau 
pour  les  disposer  à  servir  de  htm- 
ton  :  ita  exsiccatur  in  nirilnis  ut 
deragum  bibatur.  F  Une  parle  de 
vins  gardés  pendant  cent  ans , 
s'éloient  épaissis  comme  du  miel 
elcpi'on  ne  pouvoit  boire  qu'en  les 
délayant  dans  Teau  chaude  et  les 
eoulant  k  travers  un  linge:  c'est  ce 
qu'on  appeîloit  saccatiu  vinorum. 
/tfarria/ conseille  de  filtrer  le  Cce- 
cube. 

êeceo, 

Galùmym^  de  quelques  vins 

cVAsie  qui,  mis  dans  de.  grandes 
bouteilles  qu'on  suspendoit  au  coiu 
des  cheminées,  acquéroient  par 
l'évaporatiou  la  dureté  du  sel.  (Té- 
toit^à  rupératton  qu'on  appeiloit 
JumofUm» 

Cétoît  sans  donte  des  vins  de 

celte  nature  que  les  anciens  con- 
tervoient  au  plus  haut  des  maisons 
et  dans  des  expositions  an  Midi* 
0es  lieux  étoient  désignés  par  les 
mots  horraanvmarium,  apoiheca 
vinaria. 

Mais  tons  ces  fiiîts  ne  peuvent 
opporlonîr  qu'à  (îes  vins  doux  , 
épais,  peufermentés,ouà  dessucs 
non-altérés  et  rapprochés;  ce  sont 
des  ex t  r a i  ts  pl u  t  ô  t  q  u  e  des  liqu  c  ur s  ; 
et,  peut-âtrc,  n'cioit-cr  qn'iin  ré- 
siné très  analogue  à  col  ui  que  nous 
formons  aufourd'hai  par  l'épaissi»- 
sement  et  la  concentration  dn  soc 
du  raisin. 

Los  anciens  connoissoîent  en- 
core des  vins  légers  qu'ils  hu voient 
de  soite  {  quatu  in  Itaiid  quod 


Cauranum  vocant  et  AlbanuMp 
et  quœm  Sabim»  et  in  TuMdênaÊ- 

cufitur. 

Us  regardoient  le  vin  récent 
comme  chaud  au  premier  degié  ; 
le  plus  vieux  passoit  pour  le  plus 
eband.  ^ 

Chaque  espèce  de  vin  avoit  une  - 
époque  rrtnnue  et  déterminée , 
avant  laquelle  uu  ne  l'emplcjoit 
point  pour  la  boisson  :  Dioscoiide 
df^tcrraiiic  la  septième  année  com- 
me un  terme  moyen  pour  boira 
le  vin.  An  rapport  de  Galien  et 
d'^f/z^/7eeleFalerne  ne  sebuvoit, 
en  général ,  ni  avant  qu'il  eût  at- 
teint l'âge  de  dix  ans  ni  après  celui 
de  vingt.  Les  vins  d'Albe  exigeoieni 
vinol  ansd'  iiK  iruueté  ;  \ç surrenti- 
mun  y  viugt  -  cmq  ,  etc.  M(Krobc 
rapporte  que  Cic^n  Aantè  son* 
per  chez  Dumaslppe ,  on  lui  servit 
du  Falerne  de  quarante  ans  dont 
le  convive  fit  réi  oge  en  disant  qu'il 
portoit  bien  son  âge  :  benè ,  inçuit, 
œtatem  fert.  Pline  parle  d'un  vin 
servi  sur  la  table  de  CaligiUa  qui 
avoit  pins  de  cent  soixante  ans. 
Horace  a  cbanté  Un  vin  de  cent 
feuilles,  etc. 

Depuis  les  historiens  grecs  et 
romanis ,  on  n*a  pas  cessé  de  pu- 
blier des  écrits  sur  les  vins  ;  r  f ,  si 
nous  considérons  que  cette  bois- 
son est  une  des  branches  de  com- 
merce les  pins  considérables  de 
l'Europp  ,  en  m<*nie  tems  qu'elle 
fait  la  principale  source  de  la 
richesse  de  plusiennnalionssitaées 
sous  divers  eliniafs  ,  nons  serons 
moins  étonnés  du  grand  nombre 
d'écrits  publié  snr  œ  sujet ,  que 
de  la  foiblcsse  avec  laquelle  on  • 
traité  une  matière  si  intéiessMite. 
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»Tavoae  cpie  fiii  été  Trappë  moi- 
luéme  de  cet  excé^deinédioci'ilé; 
et  j'ai  cru  en  trouver  la  cause  dans 
la  fureur  qu'ont  eu  prescfue  tous 
les  auteiirs  de  ne  voir  jamai.s  ([u'un 
pays,  qu'un  climat,  qu'une  cul- 
'tiir«;  et  de  prétendre  convertir  eH 

prinripe  gént'ral  ce  qui  n'osJ  sou- 
vent qu  un  procédé  essentiellemeoi 
dépendant  d'une  localité.        .  . 

D'un  autre  côté,  la  science  qni 
dcyoit  perfectionner  les  arts  ,  en 
les  éclairant ,  u'cxisluit  pa^  encore  ; 
in  théorie  de  la  fermentation  ; 
l'analyse  den  vin-,  rinfîueiice  des 
«limais  n'étoienL  pas  rigoureuse- 
ment calenlés;  et  o*est  iSamuoina 
i  eet  oonnoissanoet  que  non*  de- 
vrons le»  princîpea  invariables  ({ui 
doivent  assurer  lés  pas  de  l'agri- 
enitenr  dans  les  procédés  de  la 
vinifïration  ;  c'est  à  elles  seules 
^ue  nous  devoDS  cette  bneue  scien- 
tifique à  Paide  de  laquelle  tons  lea 
hommes  ,  tous  les  pays  eommii^ 
BÎqiient  entr'euT. 

il  me  paruil  que  dun.s  l  art  de 
bbriqner  le  vin  ,  comme  dans 
tous  ceux  qui  doivent  être  éclairés 

Ear  les  vérités  fondamentales  de 
I  physique ,  on  doit  commencer 
par  connoître  parfaitement  la  na- 
f  nre  <3e  la  matière  même  cfui  fait 
la  base  de  l'opération ,  et  calculer 
ensuite  avee  précision  l'influence 
çu'excrrcnt  sur  elle  les  divers  agens 
qui  août  successivement  employés. 
Alors  on  se  fiùt  des  prracipes 

fénéraux  qui  dérivent  de  la  natufe 
icn  approfondie  du  sujet  :  et 
lac^isa  variée  du  sol ,  du  cliiuat , 
des'saisons ,  de  là  culture,  les  va- 
riétés apportées  dans  les  procédés 
0cs  manipulatioDâ,  l'inHuence  majr- 
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quée  des  frmpcraturos,  etc.,  tout 
vient  s'établir  sur  ces  bases.  Ainsi 
je  n'irai  pas  proposer  aux  agri- 
culteurs du  Midi  les  procédés  de 
culture  et  les  méthodes  devinifi» 
cation  prati<^uécs  dans  le  Nord  ; 
mais  ie  dédairai  de  la  diflîirenc» 
des  climats  ,  la  cmiso  de  la  diffé- 
rence que  présentent  les  raisins 
sur  ces  divers  points  :  et  la  nature 
bien  connue  des  raisins  cU  cluique 
pays  me  fera  sentir  la  nécessité 
d'en  varier  la  fermentation. 

CHAPITRE  I**. 

T>u  Vis  considéré  dans  ses  rap- 
ports  avec  le  sol ,  le  climat , 
l'exposition  ,  les  saisons ,  la 
^iktre,  etc. 

Xje  n'est  pas  assez  de  savoir  que 
la  nature  du  vin  varie  sous  les 
difiéreos  climats,  et  que  la  même 
espèce  de  TÎ^nc  ne  produit  pas 

par-tout  indistinctement  la  même 

qualité  de  raisin.  Il  faut  encore 
connoitre  ia  cause  de  ces  diffé- 
rences pour  pouvoir  se  fèire  des 
priiir'ipr?^ .  et  savoir  non  s'i'ulcment 
ce  qui  est ,  mais  prévoir  et  aauoa- 
œr  ce  qui  doit  être. 

Ces  causes  sont  toutes  dans  la 
différence  deselimats,  dans  la  na- 
ture et  l'exposition  du  sol ,  dans 
le  caractère  des  saisons  et  les  pro- 
cédés de  culture.  Nous  dirons 
successivement  ce  qui  est  dû  à 
diacnn  de  ces  divers  agens  ;  et 
nous  en  déduirons  des  consécjnen- 
ces  naturelles  tant  sur  la  nature 
de  la  terre  que  réclame  la  vigne  , 
que  sur  le  genre  de  cultnre  qtis 
paroît  lui  convenir  le  mieux. 

Lcsprijicipcs  généraux  que  nous 
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allons  établir  en  pariant  de  clia- 
cune  (le  Cf?  causes  en  particulier , 
reçoivent  beaucoup  d'exceptions: 
on  !c«entirn  fariU ment  si  l'on  ré- 
lli  chiî  que  raclton  de  l'une  de  ers 
causes  ^eutétre  contrariée  par  la 
réunion  de  tons  les  antres  agens 
(jui  masquent  ou  détruisent  son 
«  fTet  naturel.  Ainsi  la  bonté  du  sol , 
la  convenance  du  climat  ,  la  qua- 
lité de  la  vigne  peuvent  contre- 
balancer  FcRet  de  Tcxposilion,  et 
'  présenter  du  Jx>n  vin  là  où ,  d'aprèft 
rexposition  oonsidétée  iaolëmeut, 
on  le  jogeroit  devoirétM  ffian.- 
vaise  qualité.  Mais  nos  principes 
n  en  sont  pas  moins  rigoureux;  et  la 
«ealeconséqueuce  qu'on  peat  tirer 
de  ces  contradictions  apparentes, 
c'est  que  pour  avoir  le  vrai  résul» 
-tat,  il  font  tenir  comptederaotfoo 
de  tontes  les  causes  influentes  'et 
les  considérer  comme  les  élément 
nécessaires  du  calcul. 

Article 

DuPtn  cortsûfc'réffcws  sesrapportt 

avec  le  climat. 

Tous  les  climats  ne  sont  pas 
propres  à  la  culture  de  la  vigne  : 
«  cette  plante  eroit  et  paroit  vé- 

Séler  avec  force  dans  les  climats 
n  Nord ,  il  n'en  est  pas  moins 
vrai  que  son  frait  ne  sanroit  y 
parvenir  à  un  degré  de  maturité 
suflisant;  et  il  est  une  vérité  cons- 
tante, c'est  qu'au-delà  du  5o=.  de- 
gré de  latitude  le  snc  dn  raisin  ne 
ITut  pns  éprouver  une  Fermenta- 
tiou  qui  le  converlis&e  eu  une 
boisson  agréable. 

Il  t  n  est  de  la  vigne  par  rapport 
au  climat,  comme  de  toates  les 
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autres  productions  végétales. Nous 
trouvons  vers  te  Nord  une  végé- 
taiiuu  vigoureuse,  despiantcsbiea 
nourries  et  très  succulentes tan- 
t|ne  le  Midi  ne  nous  offre  que 
des  productions  chargées  d'arôme, 
de  réÂne  et  d*hni1e  vdatile  :  id 
tout  se  convertit  en  esprit  ;  là  tout 
rst  eniploj  é  pour  la  force.  Ces 
caractères  très-marqués  dans  la 
végétation  se  répètent  jusq  ucs  dans 
1rs  pilori onièues de  l'aniiiudisiiiion  , 
oii  X esprit ,  la  sensibilité  par  oissent 
■être'  rappanage  des  clîmats  du 
Midi,  tandis  que  la  force  parntt 
être  raltribut  de  l'habitant  du 
Nord. 

Les  voyageurs  anglois  ont  ob- 
servé  que  quelques  végétaux  insi- 

Sides  du  Groenland  acqaéroient 
^  u  ^ftt  et  de  Todenr  dans  le» 
fardins  de  Londres.  Rtyaier  a  vu  . 
que  le  n»é!i!ot  qui  a  une  odeur 
pénétrante  dsns  les  pays  cliauds 
n'en  conservoit  aucune  en  HoL 
lande.  Tout  le  n^ionde  sait  que  le 
venin  Ircs-exalté  de  certaines  plan- 
tes et  de  plusieurs  aqîmaoxràetnt 
et  s*émous5«  progresM veueul dans 
les  individus  tfni  se  nourrissent 
dans  des  climats  plus  voisins  du 
Nord. 

Le  sucre  luî-m  "mr  pnrnTf  T"e  se 
développer  d'une  manière  cuin- 
pletle  dansquelques  végétaux  qtlO 
dans  les  pays  cbauds  ;  la  cannt»  à 
sucre  cultivée  dans  nos  jardins  no 
fournit  presque  plus  de  principe 
sucré  ;  et  le  raisin  est  lui  -mén^e 
aigre,  âpre  on  insipide  au- delà 
du  5oc.  degré  de  latitude. 

I  *arome  ou  le  parfum  du  raisin, 
ainsi  crue  le  principe  su(  ré  ,  sont 
donc  le  produit  d'un  «olcU  pnr^ 

et 
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«tecMBÉhuihLa  suc  aigro  on  acerbe 
qui  se  développe  dans  le  raisin  dèk 

le8premîer<:?nomens  de  sa  forma- 
tion ,  ne  sauroit  être  convenable- 
inent  élaboré  dans  le  Nord  :  oe 
caractère  primilir  de  verdeur 
existe  encore  lorsque  le  retour 
des  fnmats  vient  glacer  les  or- 
ganes de  la  raatoration. 

^  Ainsi,  dans  le  nord,  le  raisin, 
riche  en  principes  de  putréfaction , 
ne  contient  presqn'anenn  élément 
de  roruienî'iîion  spiriineuse  ;  et  fe 
suc  exprimé  de  ce  iruit,  venant  à 
éprouver  les  phteomènes  de  la 
fermentation,  produit  une  liqueur 
n\'^re  dans  laquelle  il  n'existe  que 
la  proportion  rigoureusement  né- 
eessaire  d'alkool,  pour  interron^- 
pre  les  raonvcraeus  d'une  fernien- 
tatîon  putride. 

La  vigne  ,  ainsi  que  toutes  les 
autres  productions  de  la  nature, 
a  des  climats  qui  lui  sont  aircctés  : 
c'est  entre  le  40  et  le  5o^'.  degré 
de  latitude ,  qu'on  peut  se  promet- 
tre une  culture  avantageuse  de 
cette  production  végétale.  C'est 
ausn  entre,  ces*  deux  termes  que- 
se  trouvent  les  vignobles  les  plus 
renoumi'^^  et  les  pays  les  plus  ri- 
ciieii  en  vins,  tels  que  I'£:ipague, 
le  Portuf^al ,  la  France,  l'Italie, 
l'Autricfac,  laStyrie,  la  Cariuthie^ 
la  Hong^rie ,  la  Transylvanie  et 
une  partie  delà  Grèce. 

Mais, de  tous  les  pays,  celui, 
sans  doute,  qui  présente  la  situa- 
tion la  plus  heureuse  ,  c'est  la 
France  :  luil  autre  n'ofi'rc  une  aussi 
rande  étendue  de  vignobles  ,  ni 
es  expositions  plus  variées;  nul 
ne  présente  une  aussi  étonnante 
variété  de  température,  On  diroit 
TvrwX, 
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que  la  natttre  a  vouhi  verser  sur 

le  même  sol  toutes  les  riebésses 
territoriales  ,  toutes  les  facultés-, 
tous  les  caractères,  tous  les  tem- 
pérament; comme  ponnnons  pri^^ 
senferdansle  même  tableau  toutes 
ses  productions.  Deptùs  la  rivedti 
Khin  jusqu'au  pied  deaP^énées, 
presque  parfont  on  «uhtve  la  vi>> 
gne  ;  et  nous  trouvons,  sur  cette 
vaste  étendue ,  les  vins  les  «plus 
agréables  comme  les  plus  spiri' 
tueux  de  l'Europe.  Nous  les  y  trou- 
vons avec  une  telle  profusion ,  que 
la  population  de  la  ^France  ne  sau> 
voit  tnlfire  à  leur  consommation; 
ce  qui  fournit  des  ressources  in- 
«linies  à  notre  commerce ,  «t  éto- 
blit  parmi  nous  un  genre  d^dn»* 
Ine  très^précieux ,  la  distillation  et 
te  commerce  des  eanx^e-vie. 

D^an  antre  côté ,  l'énorme  va- 
riété de  vins  que  possède  la  Fran* 
ce,  établit  ,  dans  l'intérieur  ef  an 
dehors,  une  circulation  d'autant 
plus  active ,  qu'il  est  plus  facile 
au  luxe  et  à  Taisanœ d'eniéonir 

Routes  les  qualités. 

Mais,  quoique  le  climat  frappe 
ses  productions  d'un  caraclère  gé- 
néral et  indélébile,  il  est  de.s  cir- 
coDslanccs  t^ui  modiiicnt  et  bri- 
dent son  action  ;  et  ce  n'est  qu'en 
écartant  avec  soin  ee  qu'npporte 
^chacune  d'elles ,  qu'on  peut  par- 
.venir  i  retrouver  1  eflèt  du  climat 
dans  toute  sa  pureté.  C'est  ainsi 
que,  qucl([uefoi$,  nous  verrons  , 
sous  le  même  climat ,  se  réunir  les 
diverses  qualités  de  vin,  parce  que 
le  terreiu,  l'exposUion ,  la  culture 
modifient  et  masquent  l'action  im- 
médiate de  grand  agent 
.  D'un  autre  cioté»U  est  des  planU 
!ïn 


de  vigne  qni  ne  laissent  |)as  le 
choix  de  les  cultiver  indistincte- 
ment sons  \c]\p  on  frite  latitude. 
Le  sol,  le  climat,  l'exposition  ,  la 
culture,  tout  doit  être  approprié 
à  leur  nnhive  inflexible  ;  et  fa  moin- 
dre iuterversion  apportée  datas  ce 
raractère  natarel,  en  altère  esseu- 
tiellement  le  produit.  C'est  ainn 
que  les  vignes  de  la  Grèce,  trans- 

i}ortées  en  Italie,  n'ont  plus  donné 
e  même  irîn;  et  que  les  vignes  de 
Falernc,  cultivées  au  pied  du  Vé- 
suve, ont  changé  de  nature.  L'ex- 
périence noas  confirme ,  ebaque 
|our,  que  les  plants  de  Bourgo- 

{jne ,  transportés  dans  le  Midi,  n'jr 
ournissent  plus  un  vin  aussi  déli> 
cat  et  aussi  agréable. 

I)  est  donc  prouvé  que  les  qua- 
lités qui  caraiitézisent  certains  vins 
ne  peaTent  pas  m  reproduire  tnr 
plusieurs  pointa  :  il  faudroit  pour 
cela  l'influence  constante  des  mê- 
mes causes;  et,  comme  il  est  im- 
possible de  les  réunir  tontes,  il 
doit  nrrr=;<;airement8'en  suivre  des 
cbangemens  et  des  modifications, 
Conohions  de  ce  qui  précède, 
^lie  les  climats  cliauas,  en  fiivo- 
risant  la  formation  du  principe  su- 
cré, doivent  produire  des  vins 
trèt-apirîttteax,  attendu  que  le  m-' 
cre  est  n(?cessaire  à  sa  formnh'on. 
liais  il  iaut  que  la  fermentation 
tgât  condirîte  aenuudère  àdécom- 
poier  tout  le  sucre  da  raisin-;  sans 
cela ,  on  n'auroît  que  des  vins  li- 
auoreux  et  très- doux,  ainsi  qu'on 
1  observe  dans  quelques  climats  dn 
Midi,  et  daius  t(  us  les  cas  où  le 
suc  sucré  du  raisin  se  trouve  trop 
rapproché  pour  éprouver  une  dé- 
aoinpo«itk»i  complctto. 
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Les  climats  plus  froids  ne  peu- 
vent donner  naissance  qu'à  des 
vins  foibles,  très-aqncnx  ,  quel- 
quefois agréablement  parRimés; 
le  raisin  dans  leqnel  il  n'exisie 
presqiie  pas  de  principe  sucré  , 
ue  sauroit  fournir  à  la  formatioa 
de  lalkool  qui  fait  toute  la  force 
des  vins.  Mais  comme  d'un  autre 
côté,  la  clialeur  produite  par  la 
fermentation  de  ces  raisins ,  est 
frès^modérée,  le  principe  aroma- 
tique  se  conserve  dans  toute  sa 
force  ,  et  contribue  à  rendre  ces 
boisions  très-agréables ,  quoique 
fiMbles. 

Article  IL 

Duvùi  considéré,  dans  ses  rûp» 
ports ,  avec  le  sol. 

La  vigne  croit  par-tout:  et,  Â 
Ton  pouvoit  juger  de  la  qnalllé 
du  vm  par  la  vigneut  de  la  vé- 
gétation ,  ce  seroit  aux  terreint 
gras,  humides  etbienfumés  qa*oik 
en  cottfieroit  la  culture.  Hais  Fef* 
péricnce  nous  a  appris  que  pres- 
que jamais  la  bonté  du  vin  n  est  en 
rapport  avec  la  forée  de  la  vigne  ; 
l'on  diroit  que  la  nature,  jalouse 
de  répartir  et  d'affccier  à  chaque 
qtialité  de  terre,  un  genre  parti- 
cnlier  de  production  ,  a  réservé 
les  terreîns  secs  et  légers  pour  la 
vigne,  et  a  confié  la  culture  des 
grains  aux  terres  grasses  et  bien 
nourries. 

Bic  itfgHMf  itUc  Pêniuut/ilidb»  UMÊ, 

Cest  par  une  suite  de  cette  ad- 
mirable distribution ,  que  l'agrî" 
eoltnre  ocufre  de  prbduits  pariés 
la  mûSàee  â»  noi»  planète  ;  «t 
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ilw  s'agît  qae  de  ne  pas  hitePi 
verrir  Tordre  naturel,  et  d'appli- 
quer à  ehaqne  lien  la  culture  qlii 
lui  convient  pour  obtenir  presque 
par-toat  des  réoolles  Koondes  et 

Uto  vero  terrm  jm*  0mtw  omdm 

NascutUuT  sUTùej  suj^otis  monubu» 

aprrfog 
£acchus  a  mat  Colles, ..... 

Les  terres  fortes  et  argileuses  nç 
•ont  pas  du  tout  propre^  k  la  cnW 
tare  de  !a  vigne  ;  non  seiilcnient 
les  . .racines  ne  peuvent  pas  s'é- 
tendre et  le  ramifie^  opnyeiiablé- 
ntinl  dent  c»  «A  igres  el;'  terri  ; 
mais  la  iacilité  avec  laquellë  ces 
eoucbes  se  pénètrent  d'eau,  l'opi* 
avec  laqudle  ettes  h  ré> 
tiennent,  nourrissent  un  état  per- 
manent d'humidité  qui  pourrit  la 
ndiie  ;  el  donne  k\am  W  indi- 
vidus de  la  vigne, dès ^mptômés 
de  sottfiranceqnienassnrentbien* 
tôt  la  destruction. 

Il  est  des  terres  fortes  qui  ne 

Êartagcnt  pas  les  c[i:;ilité.s  nuisi- 
les  qui  appartienneut  aux  ter- 
Teins  argileux  dont  nous  Venons 
de  parler.  Ici  la  vigne  cxoit  et  vé- 
gète librement  ;  mais  cetle  force 
même  de  la  végétation  nuit  encore 
essentiellement  à  la  bonne'  qualité 
du  raisin  qui  parvient  difficilement 
à  maturité ,  et  fournit  un  vin  qui 
n'a  ni  esprit  m  parfam.  Néamnoins 
ces  sortes  de  terreîns  sont  qoel* 
quefois  consacré<^  i  la  viorne,  par- 
ce que  Tabondaiicc  supplée  à  la 
qiMuté;  et  qae  txH-wmvQt  il  est 
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plus  avantagenx  à  ragriculteur  de 
cultiver  en  vigne  que  de  semer 
des  grains.  D'ailleurs  ces  vins  foi- 
bles  mais  aboudans  fournissent 
one  boisson  convenable  aox  tra- 
vailleurs de  toTites  les  classes  ,  et 

S'ésentent  de  l'avantage  pour  ta 
Stillation,  attendu  qu'ils  exigent 
peu  de  culture,  et  que  la  quantité 
supplée  essentieUeinent  k  la  qna- 
Uté.  '  ^ 

Il  est  eneofe  connu  de  tons  les 

ntiTiVulfeurs  que  les  terreîns  hu- 
mides ne  sont  pas  propres  à  la  cul- 
tore  de  la  vigne.  Si  le  sol, sans  cesse' 
bumecté,  est  de  natore  grasse,  la 
plante  y  langait,  se  pourrit  et 
meurt  ;  si ,  au  contraire ,  le  terrein 
est  oovevt,  léger  et  caleaire,  ki 
végétation  peut  y  l'frc  brilc  et  \t- 
goureuse,  mais  le  vin  qui  en  pro- 
viendra ne  peutpas  manquer  d'étro 
aqneox,  foible  et  sans  pafihni. 

Le  terrein  calcaire  est ,  en  gé- 
nérai, propre  à  la  vigne  :  aride  , 
sec  et  léger,  il  présente  un  support 
convenableàla  plante  ;  Veau ,  dont 
il  s'imprègnp  par  înicrvalles,  cir- 
cule et  pénétre  librement  dans 
tonte  la  oonehe  :  les  nombreuses^ 
ramîFratî  /ns  des  racines  la  pom- 
pent par  tous  les  pores;  et,  sous 
tous  ces  rapports,  le  soi  calcain^ 
est  très-favorable  k  Is  ^gnô,  Eâ 
général  les  vins  récoltés  sur  le 
caieaire  sont  spiritueux,  et  la  cnl- 
Inre  y  est  d'entant  plus  facile  que 
îa  ferre  CvSt  légère  et  peu  liée; 
d'ailleurs,  il  est  à  observer  que(^ 
ferreins  arides  paroissent  exclu- 
sivement destinés  pour  la  vigne; 
le  manque  d'eau,  de  terre  végétale 
et  d'engrais  repousse  jusqu'à  l'i: 
àéê  de  tonte  antre  cnltnre. 
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Mais  il  des  eneins  plus  fa- 
vcrablci  encore  ù  la  V'<j,ne  ■  c<^  sont 
Ccax  qui  ^out,  u-ia-iois,  It^gcrs  et 
caillouteux  ;  la  raetne:  se  glisM» 
aisément  dans  un  sol  que  le  mè- 
knEfs  d'une,  terre  légère  et  d'uu 
odUoii^jarron^i  TendlrèB'penuéa- 
hU  ;  1^  couche  de  galets  qui  cou> 
vre  la  surface  de  la  terre,  la  dé- 
fond de  l'ardeur  dcssécbaute  du 
soleil;  et,  tandis  que  la  tif;c  et  le 
raisia  reçoivent  la-  bénigne  i[i- 
ûueaç^d&fict  a^tre,  la  racine  cpn- 
venableinent  ahiretivée  fouroit  les 
sucs  nécessaires  au  travail  de  la 
vé^dtalion.  Ce  son l  des  Icrrcîns  de 
celle  nature  qu'un  appelle,  dans 
diven  pays,  terreins  caillouteux^ 
pays  de  grès  t  vigaobies  pien^oix^ 
tabloneuMy  tic, 

» 

Les  terres  volca Misées  nourris- 
sent  encore  des  vins  délicieux.  J'ai 
eu  occasion  d'observer  c^ue ,  dans 
plasîeurs  points  du  Midi  de  la 
France,  les  vignes  les  plus  vipjou- 
reuscs,  les  vins  les  ulus  capiteux 
étoiéni  le  produit  des  débris  de» 
volcans.  Ces  terres  vierges ,  loncr- 
tems  travaillées  dans  le  sein  du 
globe  par  des  Feux  souterreins^nous 
présentent  an  mélange  intime  de 

Î>reRqu(*  tous  les  principes  terreux, 
our  tissu  ù  denii-vllrifié,  déconi> 
posé  pair  raetîoD  combinée  de  Pair 
et  de  l'eau,  rouruit  fous  les  élémens 
d'une  bounc  végétation  ;  ef  le  feu, 
dont  CCS  terres  ont  été  iaiprèguée% 
paroît  pasiicr  successivement  dan< 
toutes  le.^  plantes  qui  leur  sont  con- 
fiées. Les  vius  de  T(;rX'{// et  les 
meiHean  vins  d*Ifa]ic  so  rééditent 
dans  des  terreins  volcauiques;  lé 
dcruicr  évêuue  ^Agdc  a  défriché 
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et  p1anf<5  en  vignes  le  vieux  voTcan 
de  la  monta  2;ne  au  pied  de  laquelle 
ct;tle  ville  antique  est  située;  ces 
plantations  fonnent,  en  ce  mo- 
ment, un  de» plus riobes vignobles 
du  canton.  -  .  ' 

Il  est  des  points  sur  la  surface 
très -variée  de  noire  glohe  où  îe 
granit  ne  présente  plus  cette  du- 
reté, cette  inaltérabilité  qui  font 
en  t^énéral  le  caractère  de  cette 
roche  primitive;  il  y  ei\  pulvérulent 
et  n*oflre  à  FœH  qn*ttn  sable  seo 
pins  ou  moins  grossier:  c'est  dans 
ces  df'bris  que .  sur  plusieurs  points 
de  la  irauce,  on  cultive  la  vigne: 
et, lortqà'anc exposition  favorable 
concourt  à  en  aider  Taecroisse- 
ment,  le  vin  y  est  de  qualité  supé- 
rieure. Le  fameux  vin  de  l'Hermi- 
tage  se  récolle  dans  de  semblables 
dcl)ris.  Il  est  aisé  de  juger,  d'a- 
près les  principes  que  nous  avons 
posés,  qu'un  sol,  ttt  que  celui  qui 
nous  occupe,  en  ce  moment,  ne 
peut  qu'être  favorable  à  la  forma- 
lion  d*tan  bon  vin:  ici  non»  tron- 
vons  à  la  fois  cette  légèreté  deter- 
reij>  qui  permet  aux  racines  do 
s'étendre,  ù  l'eau  de  s'infiltrer,  à 
l*air  de  pénétrer;  cette  croûte  caiU 
louteusc  qui  modère  et  arrête  les 
feux  du  soleil,  ce  mélange  précieux 
d'élémen»  terreux  dont  la  com- 
position paroît  si  avantageuse  à 
loute  e^èce  de  végétation. 

Ainsi  l'agriculteur,  plus  jaloux 
d'obtenir  une  bonne  qualité  qu'une 
girande  abondaucc  de  vin,ctablir4 
son  vignoble  dan*  ^  terrein»  ié-. 
gers  et  caillouteux ,  et  il  ne  se  dé- 
terminera pour  uta  soi  ^as.  et  fé. 
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oooâtque  dans  l'iotcnlion  de  saoxi* 
fier  la  boAlé  à  la  quantité  (i). 

A  R  T.    I  I  I. 

Dm  p&t  cotméUré  par  rttfipoft  à 

Même  elîmat,  même  culture, 
même  nature  de  sol  fournissent 
souvent  des  vios  de  qualités  trcs- 
dtffêreotes  :  nods  vojiins,  cliaque 
jour ,  le  sommet  d'une  montagne 
dont  la  surfucc  est  toute  recouverte 
de  vignes,  olFrir,  dans  ses  divers 
aspects,  des  variétés  étonnantes 
dans  le  vin  qnt  en  est  le  produit. 
A  juger  des  lieux  par  la  comp^- 
raÎMii  de  la  nattiTe  de  leurs  pro- 
ductions,  on  i  roîrolt  souvent  que 
tous  les  climats,  tontes  les  espèces 
de  terre,  ont  concouru  à  fournir 
des  produits  qui, 'par  le  fait,  ne 
sont  que  le  fruit  naturel  de  lerreins 
çontigus  et  différemment  exposés. 

Cette  difl^renoedanslesprodiiîts 

Iîrovcnanf  delà  seule  exposition ,  se. 
aisse  appcrcevoir  dans  tous  les 
efièts  Cfoi  dépendent  de  la  végéta- 
lum:  letbob  eonpét  dantla  partie 
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d'une  forêt  qpii  regarde  le  Nord  , 

sont  infiniment  moins  combusti- 
bles que  ceux  de  même  espèce 
éliCfé»  sur  les  cAtés  da  Midt  lies 

plantes  odorantes  et  savoureuses 
perdent  leur  parfum  et  leur  saveur 
dès  qu'elles  sont  faoufries  dans  des, 
terres  grasses  exposées  au  Nord. 
P/i'ne  avoit  déjà  observé  que  les 
bois  du  Midi  de  TApenniu  étoieut 
de  meilleare  qualité  «fae  ceux  des 
autres  aspects;  et  personne  n'ignore 
ce  ffue  peut  l'exposition  sur  les  lé- 
gumes tt  sur  les  fruit». 

Ces  phénomènes  sensibles  podV 
tous  les  produits  de  la  vf^j^f-f^rtion, 
le  sont  sur-tout  pour  les  xai&ins  ; 
une  vigne  tournée  versie  Midi  pro- 
duit des  fruits  très  flini'rens  de 
ceux  que  porte  celle  qui  regarde 
le  Nord.  La  surface  plosou  moins 
inclinée  du  sol  d'une  vi^e»  qnoi- 
que  dans  la  même  exposition ,  pré- 
sente encore  des  modifications  infi- 
nies. Le  sommet,  le  mîKea,  le  pied 
d'une  colline  dônnent  des  produits 
très-dillérents  :  le  sommet  décou- 
vert rci^oit,  à  chaque  instant,  firo- 
pressioB  de  tons  les  ohaftgemet». 


(i)  Ouoiqueles  piiocîpss  «pe  nous  venons  dVtnblir  soient  prouvés  par  presque 
tontes  IM  omervattons  connues,  il  ne  fmit  pas  cependant  en  conclure  aneffes 

résultats  soient  sans  exeeplion  ;  Creusé  Lalouc/ie  a  observé  (Mémo:re  In  à  la 
Soctété  d' Agriculture  de  la  Seine,  le  36  geriniual  an  8,)  que  les  vignobles  pré- 
cieux il'Ai ,  Epemai  ei  Hantvillcn  sur  la  Marne,  ont  les  mêmes  expositions,  le 
même  sol  que  les  terres  i  blé  qui  les  envirooneni.  Notre  observateur  pense  bien 
qii*on  a  tenté  de  convvriir  en  vigne  les  lérres  à  blé ,  mais  il  est  probeUe  irut 
les  cxpérieiirps  n'oni  pas  été  heureuses,  et  que,  pjr  lonsé  jueol ,  iljfa  Jioes 
raisons  de  (lifféri  nr e  que  l'inspecliou  seule  ne  peut  pas  ju^jf-r. 

Au  reste,  ci  nt  ue  l'ub-erve  le  même  a;;riculleur  ,  la  terre  priniilive  dnns  las 
vignobles  de  premier  rang  en  Champagne,  se  trouirc  rrrou%'cnc  d'une  couciis 
arlifieielle  qu'on  Jbnne  avec  un  mélange  de  gazon  er  de  rumier  consommé,  de 
terres  communes  prises  aux  bas  des  coteaux,  ci  qnelquefois  d*un  sable  noir  et 
pourri.  Ces  terreaux  se  portent  daus  les  vignes  toute  i'aouée  ,  excepté  i«  temps 
des  reuhag^s. 
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(le  tous  les  mouvemens  ont  sur- 
viennent dans  l'atmosphère;  les 
vents  fatisueut  la  vigne  dans  tou£ 
les  sens;  fes  brouillardi  y  portent 
une  impression  plus  constante  et 
plus  directe;  la  température  j  est 
plus  variable  et  plos  froide  ;  toût^ 
ces  c  auses  réunies  font  que  le  rai- 
sin y  est ,  en  pjém^ral ,  moins  abon- 
daut,  qu'il  parvicut  plus  pénible- 
ment et  incomplet tenient  à  luatu- 
rit6 ,  et  que  le  vin  tjui  en  provient 
a  des  qualités  inférieures  à  celui 
one  fburnit  le  flâne  de  la  cotlîne, 
aont  la  posifion  écarte  Tefiet  fu- 
neste de  la  plupart  de  ces  causes. 
La  base  de  la  colline  oQro,  à  sou 
tour,  de  très^aves  inconvéniens: 
lans  doute  la  fraîcheur  constante 
.  du  sol  j  nourrit  une  vigne  vigou- 
reuse, mai*  le  raîsb  aest  fnnais 
lii  aussi  Ticré  ni  aussi  agréable- 
ment parfumé  que  vers  la  région 
moyenne  ;  l'air  qui  y  est  constaju- 
wcint  ebarçé  d'humidité  «  la  terre 
tans  cesse  imbibée  d'eau ,  grossîs- 
seot  le  raisin  et  (brcent  la  végéta- 
tion an  défriment  de  la  qualité. 

L'exposition  la  plus  favorable  à 
k  vigne  est  entre  le  Levant  et  le 
ISidi  : 

.  Opportunus  ager  t^idos  qui  t^ergit 

Lee  eollines  située»  an  •  dessus 

d'une  plaine  dans  laquelle  coule 
une  rivière  d'eau  vive  donnent  le 
meilleur  vin  ;  mais  îl  convient 
qu'elles  ne  soient  pas  trop  res- 
serrées: 

  aperloi 

£ucchcjs  amat  Celles  >••••..« 

"  L'exposition  du  JSord  a  étére- 


gardée  de  tout  tems  comme  Ta 
plus  ftmeste  :  les  vents  froids  et 
humides  ni  favorisent  point  la  ma- 
turation du  raian  ;  fl  reste  cons- 
tamment aigre ,  acerbe ,  point  su- 
cré et  le  vin  ne  peut  que  jpartici- 
pcr  de  ces  mauvaises  quabtés. 

L'exporition  dnConcfaantesten- 

core  assez  peu  favorable  :  lateA'e 
desséchée  parla  chaleur  du  ']our 
ue  présente  plus  ,  vers  le  soir,  aux 
rayons  obliques  du  soleil  devenus 
presques  parallèle»  à  l'horison  ^ 
qu'un  sol  aride  et  dépourvu  de 
toute  hnmiditétalors  le  soleil  qui 
par  sa  position  pénètre  sons  la 
vigne  et  darde  ses  feux  sur  un  rai- 
sin qui  n'est  plus  défendu ,  le 
dessèche, l'éehaufle  ,  le  mûrit  pré* 
maturément  etarr/^tc  la  vé^^ 'tatiori 
avant  que  leterrne  de  l'accrois- 
nient  et  Fépoque  de  h  maturité 
soient  survenus. 

Bien  n*est  pins  .propre  k  ftire 

juger  de  VeRet  de  Tcxposilionqaa 
de  voir  par  soi-même  ce  qui  se 
passe  dansAne  vigne  dont  le  terreia 
inf^gnl  est  semé  ^-à  cf  îà  de  quel- 
les arbres:,ici  toutes  les  exposi* 
ttons  parussent  réunies  sur  uo 
même  point;  aussi  tous  les  effets 
qui  en  dépendent  «'r  pressentent* 
ils  à  l'observateur.  Lt»s  ceps  abrités 
par  les  arbres  poussent  des  tiges 
longues  el  minces ,  qui  portent  peu 
de  fruit  et  le  mènent  à  une  mata* 
rité  tardive  et  impar&ite.  La  por- 
tion la  plus  élevée  de  la  vigne  est , 
en  général,  plus  dégarnie;  la  végé- 
tation y  est  moius  robuste  ;  mais 
le  raisin  y  est  de  meilleure  qua- 
lité que  dans  les  bas-fonds  (7est 
toujours  sur  la  partie  la  plus  ex- 
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poiée  tra  Midi  au'oa  noMiilre  le  ture  lumido  et  froide,  le  reisin 

m^eur  xaina  (l).  n'acquerra  ni  sninre  ni  parfum,  et 

le  vinqui  en  [iroviendra  sera  néc««- 

A  n  T.  I  y .  aui«ment  fbOile,  in»ipide,  ébùa- 

Vuvtfûonsidéréparnipporlmut  ^û»*  <^               ^ins  se  con- 

saiaeata,       •  servent   dilhcileraent  :  la  petite 

vmvng.  quantité  d'alkoolcjttlls  contiennent 

n'ett  de  fait  que  U  aatma  du  ne  peut  pu  ki  préserver  de  le 

vin  varie  selon  le  caraclère  que  décomposition  ;  et  !a  forte  propor- 

Srésente  la  saison;  et  ses eflëtsso  tiou  d'extractifqui  y  existe,  y  dé- 

édaisent  déjà  natorellemeiit  des  temiine  de»  monvemens  qoi  ten* 

principes  que  ncn<;  nvoTT;  établis  dent  sans  cesse  aies  dénature r.Ccu 

ea  parlant  de  riuilueuce  du  climat,  vins  tournent  au  gras  y  queique- 

da  aol  et  de  l'expontfon ,  puisque  fins  A  Vaigre  ;  mais  le  peu  d'alkool 

nom  avons  appris  à  cpnnoître  ce  qu'ils  remennent  ne  leur  permet 

que  peuvent  riiurniditi''  ^  îe  froid  iiK'rae  pas  de  former  de  bons  vi- 

et  la  a  llait  ur  sar  la  iunuatiua et  les  naigresrils  contiennent  tousbeau- 

qualiios  du  raisin. En  effet, une saU  coup  d*aoide  maliqoe,  ainâ  qae 

aon  froids   et  pluvieuse  ,  dans  un  nous  le  prouverons  par  la  suite  ; 

pays  naturellement  cbaad  et  sec,  c'est  cet  acide  qui  ieur  donne  ua 

Jttodmra  SOT  le  roMU  le  mémeef-  goût  particulier,  une  aigreur  qni 
et  que  le  climat  da  Nord  :  ctftc  n'est  poiut  acéteuse  et  qui  fait  un 
interversion  dans  la  température,  caractère  plus  dominant  dans  iei 
eu  lapprochaut  ces  climats ,  en  vins,  à  mesure  qu'ils  sont  moins 
assimile  et  identifie  toutekles  pro-  spiritueux, 
ductions.  L'influence  des  saisons  sur  la 
La  vigne  aime  la  chalenr>et  le  vignes  est  tellement  connue  dans 
raisin  ue  parvient  A  son  degré  de  tous  les  pays  de  vignoble  que ,  long- 
perfection  que  dans  des  terres  Icuis  avaut  la  vendange,  on  pré- 
sèches et  frappées  d'un  soleil  «r-  dit  quelle  sera  la  nature  du  vin, 
dcut  ;  lorsqu'uue  année  pluvieuse  Eu  général,  lorsque  la  saison  est 
entretiendra' le  sol  dans  une  bu-  froide,  le  vin  est  rude  et  do  man- 
midité  constante  et  maintiendra  vais  goût  ;lorsqu'fI  le  rst  pluvieuse, 
dans  l'atmosphère  une  tempéra-  il  est  ibibie,  peu  spiritueux, abon* 


(i)  Les  principes  g^n^rniiX  que  nous  venons  d'dlablir  sut  l'influence  de  l'expo- 
•ition ,  reçoivent  bien  des  excfpiiuus  :  les  iameux  vignobles  d'Ëpernai  el  de 
Versenai,  liansla  montagne  de  Rheims,  aont  exposés  au  pleiu  nord,  dans  une 
latiiude  tellemeat  aepieatriauale  pour  les  vins,  que  c'est  dus^  ce*  lieux  miiM 
que  se  lernûne  loat-a-coup  le  rè^ne  lie  1«  vigne  sous  oe  méridtea. 

Les  vignobli-s  Nuits  et  Hr>rtuiie,  ainsi  que  les  meitleiirs  de  Beaujoncî 
et  Blois,  sont  au  levauJ  j  ceux  dp  la  Loire  et  du  Cher  soni  «u  nord  et  au  midi 
iudisliociemeiit  ;  les  bons  coi^'aux  de  Saunnur  sont  au  nord,  e(  parmi  les 
meillevis  vins  d'Angers,  on  en  trouve  à  toutes  les  exposiiioas>  (  ObstivaiioMi 
de  Cceuié'LMiodclw ,  lues  à  U  Société  d'Agrtcalliire  de  Par»  ). 
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lliUll,et  on  le  destine  d'avance  (ail 
moins  dans  le  Midi)  à  la  distilla- 
tion, parce  <(u'il  seroit  à-la- fois  dif- 
ficile à  conMTVw  et  éingtétHÀB 

à  boire. 

Les  ploies  qui  survicnaent  kïé- 
poqae  «m  anx  approdiee'de  la 
veudanf^y  sont  toujotmlM  plus 

dangeretises  ;  alors  le  raisin  n'a 
plus  ajisez  d<^  tcms  ni  assez  de  force 
pour  ea  élaborer  lee  tncs  ;  il 
remplit  et  no  pn^'sente  plus  à  la 
fermentation  qu'un  fluide  très-li- 
quide qui  tient  en  dîwolalion  une 
trop  petite  quantité  <Ie  ^ucrepour 
que  le  produit  cîr  la  il'composi* 
tion  soit  tort  et  spiriiiicux- 

Les  pluies  qui  tombent  dans  les 
premiers  nioniens  de  l'accroîsse- 
'  jueat  du  raisin  lui  sont  très-favo- 
rables: elles  fournissent  à  l'orga- 
nisation du  végétal  l'aliment  prin- 
cipal de  la  nutrition  :  et  «i  unpcba- 
ieur  soutenue  vient  ensuite  eu  faci- 
liter l'élaboration  ,  la  qualité  du 
raisin  ne  peut  qu'être  parfaite. 

Les  ventssont  constamment  pré- 
iudiciablesà  la  vigne  :  ils  desaècnent 
les  tiges  ,  les  raisins  et  le  sol  ;  ils 
produisent,  stn-tout  dans  loslerros 
fortes,  une  eouche  dure  et  com- 
paetcqui  s'oppose  au  pa^gelibre 
de  lair  et  de  l'eau,  et  entretien- 
nent par  ce  moyen,  autour  de  la 
ncine,iine  humidité  putride  qirt 
tend  à  la  corrompre.  Aussi  lesagri- 
cnlfeurs  é\  itent-i!s  avec  soin  de 
planter  la  vigne  dans  des  terroins 
exposés  anx  vents;  ils  préfèrent 
des  lieux  tranquilles,  bien  abrités  , 
oii  la  plaQte  ne  reçoive  que  l'iii- 
jluencc  bénigne  de  l'aslre  vers  le- 
quel ou  la  tourne. 

|^l)f  onillorcU  sont  en  core  tièth 
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dangitreits  pour  la  vigne;  ils  sont 
mortels  pour  la  flenr,  et  nuisent 
e&scnlielienient  au  raisin.  Outre 
des  miasmes  putrides  que  les  mé- 
téores déposent  trop  souvent  sur 
les  productions  des  champs ,  ils  ont 
toufours  Ilnoonvénient  cTbnmec- 
ter  les  surfaces,  et  d'y  foimer  une 
coueho  d'pan  d'iutant  plus  aisé- 
ment évaporable  ,  que  l'intérieur 
de  la  plante  et  la  terre  ne  sont pa* 
linrnprf*'';  dans  la  nirme  propor- 
tion ;  de  manière  que  les  rayons  da 
soleil  tombant  sur  œlte  couche  lé^ 
gère  d'humidité ,  Tëvaporent  en 
uu  instanf;etau  sentiment  de  frai- 
cbeur  déterminé  par  cet  acte  de 
.l'évaporation ,  succède  une  chalenr 
d'autant  plus  nuisible  que  le  pa«!- 
sage  aétébrusque.llarriveei(icore 
«sses  Souvent  i|ue  des  nuages  sus- 
pendus  dans  les  airs,  en  concen- 
trant les  rayons  du  soleil, les  di- 
rigent vers  des  points  de  la  vigne 
ui  en  sont  brûlés  On  voit  encore 
ans  les  climats  brûlans  du  Midi  , 
que  quelquefois  la  chaleur  natu- 
Telte  du  soleil,  fortifiée  par  Veflet 
de  la  réverbération  do  certaines 
rocbes  ou  terreins  blanchâtres, 
dessèche  les  raisLus  qui  y  sont  ex- 
posés. 

Quoique  la  chaleur  soil  néces- 
saire pour  mûrir ,  sucrer  qt  par- 
fumer le  raisin ,  ce  seroit  une  ei> 

reur  de  croire  que,  par  sa  seule 
action, elle  peut  produire  tous  les 
elle  ts  désirâmes.  On  ne  peut  la  con- 
sidérer que  comme  un  mode  né* 
ces.sairc  d'élaboration  ,ee  q\ii  sup- 
pose que  la  terre  est  suffisamment 
pourvue  des  sucs  qui  doivent  foniv 

nir  à  son  travail. Il  faut  de  la  elia- 

|çur,(aiiis  il  ne  i^at  pas  que  cette 

çhulcur 
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éhalenr^entcesnriaie  ferre  ât^ 

9échée,ear  dans  ce  cas,  clic  brûle 
plutôt  qu'elle  ne  vivifie  T  cbrn  (*fnt 
d'une  vigne  ,  la  bonne  qualîlé  du 
raisîn  d^p«iident  donc  aune  juste 
proportion,  d'un  ^(juilibre  parfait 
entre  l'eau  qui  doit  fournir- l'ali- 
inent  à  h  plonfe  et  k  dialear  qui 
•eale  peotcii&BiEterréhborAtioD. 

A  a  T.  V. 

Du  pim  eonsidéné  par  rapport  à 
la  aûture» 

Dans  la  ïlittide,  en  Amérique 

et  dans  presque  tontes  les  parties 
dti  Pt'ron  ,  la  vigne  croît  naturel- 
lement. Dans  le  Midi  même  de  la 
France,  les  baies  sont  preaqne 
toutes  garnies  de  vignes  sauvages; 
le  raisin  en  est  toujours  plus  petit; 
et  quoiqu'il  parvienne  à  natunté, 
il  n'a  iamais  le  goiit  exquis  que 
possède  le  raisin  cnîhvé.  L  a  vipne 
,C8t  donc  l'ouvrage  de  la  nature, 
mais  Vart  en  a  oMiataré  leproduit 
en  en  perfectionnant  la  culture. 
Ladifiërence  qui  existe  aujourd'hui 
entre  la  yigne  coltivée  et  la  vigne 
'  tanvage  est  la  m^me  que  celle  que 
l'art  a  établie  entre  les  légumes  de 
Mos  jardius  et  queiqueii  uns  de  ces 
tnémes  légumes  croisaant  an  ha- 
sard dans  les  cliamps. 

Cependant  la  culture  de  la  vigne 
a  ses  règles  comme  elle  a  ses  bois 
nés.  Le  terrein  où  elle  croît  de- 
mande beaucoup  de  soit\  :  îl  veut 
être  souvent  remué,  mais  il  refuse 
des  entrais  nécessaires  k  d'antres 

{ïlantatioDS.  Il  est  à  noter  que  toutes 
es  causes  qui  concourent  puissam- 
ment è  activer  la  végétation  dè  h 
yigne ,  altèrent  la qiudné dittaisin ; 
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et  ici  t  ooTçme  dans  d'Antres  cas  , 

assez  rares,  la  culture  doit  être 
dirigée  de  telle  manière  que  la 
piaule  reçoive  une  nourriture  très- 
maigre  81  Ton  desiref  uu  raisin  de 
bonne  qualité.  Le  célèbre  Olivier 
de  Serres,  nous  dit  à  ce  sujet  que 
par  décret  pabUo,  te  Jùmer  ett 
défendu  à  Gaillac,de peur  de  ra- 
valler  /a  réputation  de  leurs  vins 
blancs ,  di-'^i^utis  lis  Juumissenl 
leurgvoisins  de  Tolose,  deMon- 
iauban,  de  C-isfr^s  et  autres;  et 
par  ce  moyen ,  se  priver  de  bont 
éerUere  qa^U»  «n  itent,  oà  a»»^ 
siste  le  plus  liquide  de .  leur  re- 
venu . 

Il  est  cependant  des  particuliers 
qni  ,  pour  avoir  une  plus  aboB^ 
aante récolte, film Pîit  leurs  vignes: 
ceux-ci  sacrifient  la  qualité  à  la 
quanti^  Tonscesealecus  d%itérét 
ou  de  spéculation  appartiennent 
aux  seuls  propriétaires.  Les  élé- 
mens  du  calcul  dérivent  presque 
tous  de  circoDStances ,  de  cundî* 
tioiK,  de  particularité^,  de  po- 
sitions inconnues  à  f historien  ;  et, 
par  conséquent,  il  Inî  est  impos* 
sîble  ,  il  seroit  au  moins  téméraire 
de  juger  ses  résultats.  Il  nous  a 
suffi  de  coimoitre  le  principe  ;  c'est 
à  l'agricnltenr  à&ire  entrer  cet' 
données  dans  sa  coTirluite. 

Le  fumier  qui  parolt  le  plus  fa- 
vorable k  Vengrais  de  la  vigne  , 
est  celui  de  pigeon  ou  de  v  1  : 
on  rejette  avec  soin  les  fumiers 
puants  et  trop  pourris ,  attendu 
que  l'observation  a  prouvé  que  le 
vin  en  contrnrtoit  souvent  un  goût 
fort  désagréable. 

Dans  les  fks  dX)lénm  et  de 
on  fiune  la  ^gne  avec  le  vareei 

Où 
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le  tiu  en  est  de  mauvaise  qualité 
et  conserve  l'odeur  particulière  à 
ceKe  planie.  Le  citoyen  Cka*$vron 
a  observé  que  cette  mémo  plante 
décomposée  «n  terreau,  fume  la 
vigne  avec  avantage  et  augmente 
la  qiiatitiic  de  vin,  sans  nonre  à  la 
qumitc!'.  L'expérience  lui  a  appris 
çBCore  que  la  cendre  duvareciait 
vn  exoellait  entrais  pour  la  vigne. 
Cet  habile  agriculteur  croit  que 
les  cngrai.'^  v('g(5faux  ne  présentent 
pas  le  luêiue  incutivcnicutque  ceux 
animaux  ;  mai»  il  pense  avec 
raison  que  ces  premiers  ne  servent 
avantageuseiueDt  que  lorsqu'on  les 
emploie  à  féfat  dé  terreau. 

La  niéthode  de  cultiver  la  vi- 
gne enéclialas,  est  moins  une  mo- 
<Iu  qu'un  besoin  couunaudc  par  le 
diniat.  L'cclialas  appartient  aux 
pays  froids ,  011  la  vif=;ne  a  besoin 
de  toute  la  chaleur  d'un  soleil  na- 
tarellement  feible.  Ainsi,  en  Télé» 
vaol  tnr  des  bâtons  perpendicu» 
cnîuîres  aufcrrcin,la  terre  décou- 
verte reçoit  toute  Tactivité  des 
rayons  ;  et  la  nirface  eorière  da 
cep  en  est  complcttemcnt  frappée. 
Un  autre  avantage  que  présente  la 
enlfure  en  échMas,  c*est  de  per- 
mettre  que  les  ceps  soient  plus 
rnpprocnés  ,  et  de  multiplier  le 
produit  sur  la  même  suridco  de 
terrcin.  Mais,  dansles climats  plus 
chauds ,  la  terre  demande  à  être 
garantie  de  Tardeur  dévorante  du 
«oleîl;  le  raisin  a  besoin  lui-même 
dëire  soustrait  à  ses  feus  ;  et  ponr 
atteindre  ce  but, on  laisseramper 
la  viguesur  le  soi:  alors  elle  forme 
presque  partout  une  coache  asses 
touffue  pour  dérober  la  terre  et 
luie  g;rande  partie  des  laisiAS  à 
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l'action  directe  du  soleil.  Seuîc- 
meut ,  lorsque  faccroissement  dn 
rabin  ert  à  son  terme ,  et  qnll 
n'est  plus(jueslion  que  de  le  mûrir, 
on  ramasse  en  faisceau  les  diverse» 
branches  du  cep  ;  on  met  à  nud 
les  grappes  de  raisin  ;  et,  par  oe 
moyen ,  on  en  facilite  la  matura- 
tion. Dans  ce  cas,  on  produit  vé- 
rîrablement  FeSet  que  prodiûsent 
les  éclialas;  maîsr  on  n'a  recours  à 
cette  nu'fbode  cjoe  lorsque  la  sai- 
son a  été  pluvieuse  ,  lorsque  le* 
raisins  sont  trop  abondans  ,  00 
bieii  lorsque  la  vigne  existe  dans 
un  ^errein  gras  et  humide.  Il  est 
des  pays  on  Ton  efièntllela  vigne» 
ce  qui  produit  à  peu  près  le  mê- 
me efTet  ;  il  en  est  d'autros  où  Ton 
tord  le  péduncule  du  raisin  pour  en 
déterminer  la  maturité,  en  arrê- 
tant la  végétation.  Les  anci  t  s  , 
au  rapport  de  Plinc^  préparoient 
ainsi  leurs  vins  doux  t  ut.  êukia 
prcetereà  fièrent  ,  asservabant. 
uvas  diutîàâ  in  vite,pedkulo  in»  " 
torto. 

La  naniiire  de  tailler  la  vigne 
influe  encore  es.sentiellement  sur 
la  nature  du  vin.  Plus  ou  laisse 
de  liges  à  un  cep ,  pins  les  mshis 
sont  abondans  ;  mais  aussi  moin- 
dre en  est  la  rf-ialîté  du  vin. 

L'art  de  travailler  la  vigne  ,  la 
manière  de  la  planter ,  tout  cela 
influe  puissamment  sur  la  qualité 
et  laquantité  du  vin.  Mais point 
de  dooirîne  a  été  savamment  dts- 
enlé  dans  l'article  vigne  de  cet 
ouvrage  ,  par  mon  collaborateur 
le  citoyen  Dussieux^  et  je  me  fai^  ' 
un  devoir  d*y  renvoyer  le  lecteur. 

Pour  bleu  sentir  tout  reflet  de 
la  culture  sur  le  yiu,  il  me  sufiùroit 
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éio\mrter  ce  qni  m  pane  dans 

nne  vij^ne  abandonnée  à  ellc-ini^mc: 
y  verra  que  le  sol  bieutôt  re- 
couvert de  plantes  étrangères ,  ac- 
quiert de  la  fermeté  et  o'est  plus 
que  très-imparFaitrrncnf  accessible 
à  l'air  et  à  l'eau.  Le  cep  n'étant  plus 
taillé  ponssode  finblesrèîenons,  et 
fournît  des  raisins  qui  diminuent 
en  grosseur,  d'anne'e  en  année,  et 
parviennent  péniblement  à  niutu- 
rîlé.  Ce  Q*est  plus  cette  plante  vi- 
gourcuse  ,  dont  la  végétation  an- 
nuelle couvroit  le  soi  a  une  gran- 
de distance.  Ce  ae  lont  plus  ces 
grappes  de  raisin  bien  nourries , 
qui  nous  présentoieut  un  aliment 
sain  et  sucré.  Cest  un  individu 
rabougri ,  dont  les  (rnits,  aussi 
foibles  que  mauvais ,  attestent  l'é- 
tat de  langueur  et  de  dépérisse- 
nieut  où  il  se  tromre  ;  qui  a  pro- 
duit tous  ces  changomeiu?  le  nuuH 
que  de  culture. 

Nous  pouvons  donc  regarder 
la  bonne  qualité  de  terrein  coin- 
me  l'ouvrage  de  la  nature  -.  font 
l'art  consiste  à  le  remuer  ,  à  le 
foomer  i  pluaieuiv  reprises  et  à 
des  époques  favorables.  Par  ce 
mojea,  on  le  nétoye  de  toutes  les 
plantes  nuisibles ,  on  le  dispo5c  à 
mieux  recevoir  l'eau  et  à  la  trans- 
nietlrc  pins  aisément  à  la  plante; 
on  fait  pénétrer  l'air  avec  plus 
d*aûsooe  ;  et ,  sous  tous  ees  rap- 
ports ,  ou  rénnil  toute  s  !<  ■;  condi- 
tions nécessaires  pour  une  végéta- 
tion convenabre.  Mais  lorsque,  par 
des  .spéculations particulières,  on 
a  intérêt  à  obtenir  un  vin  abon- 
dant, et  qu'à  cette  considération, 
on  pent  sacrifier  la  qualité  ,  cJors 
vigne ,  donner 
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an  cep  plus  de  rejettons ,  el  réunir 
toutes  les  causes  qui  peavcnl  miil* 
tiplier  le  raisin.  " 

CHAPITB,£   IL  : 

Du  momeni  le  plus  fiiporahle 

pour  la  vcn(ii7r,<;c  ,  et  des 
moyens  d'y  proccJer, 

Olivier  de  Serres  observe ,  avec 
beaucoup  de  raison ,  que  si  la  vi" 
gnCy  au  cours  de  son  maniemmt^ 
requiert  beaucoup  de  science  et 
d'intelligence  ^  c'est  en  ce  point 
de  la  vendange  où  ces  choses 
sont  nécessaires  ,  pour ,  en  per- 
fection  de  bonté  et  d abondance  ^ 
tirer  les  fruits  que  dieu  par -là 
nous  distribue.  Ce  célèbre  agro- 
nome ajoute  que  les  récolles  de 
tous  les  autres  fruits  peuvent  se 
fiiîre  par  procureur^  ou  <mtre 
térét  ne  peut  advenir  qu'en  la 
quantité,  demeurant  toujours  la 
qualité  semblable  à  elle-même  ; 
mais  que  la  récolte  du  vin  de- 
mande foeil  et  la  présence  du  pro- 
priétaire. Cest  à  la  nécessité  bien 
sentie  de  diriger  el  de  snrveillep 
touf  ^  les  opérations  de  la  ven- 
dange ,  qu'il  rapporte  l'habitude 
où  l'on  est  d'abandonner  les  villes 
pour  se  porter  dans  les  campa- 
gnes ,  à  répoqae  de  la  récolte  des 
vins. 

Les  tems  ae  sont  pas  éloignés, 

où  nous  avons  vn  que,  rlnn^  pres- 
que tous  les  pays  de  viguoblcs^ 
l'époque  des  vendanges  etoit  an- 
noncée par  des  fêtes  publiques, 
célébrées  avec  .solcmnité,  lies  ma- 
gistrats, accoinpagués  d'agricul- 
tenrt  intelligens  et  expérimentés, 
se  transpcortoieiit  dans  les  divers 

Oo  a 
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cantons  de  vignoblet  pour  jager   ceffe  ecafianee  ,  sans  laquelle  le 
de  la  maturîfe'-  du  raîsm  ;  et  nul    commerce  nVst  qu'une  lultc  pé- 
n'avoit  le  droit  de  le  couper,  que    nible  entre  le  fabricant  et  le  con- 
lorsque  la  permisnon  en  étoit  80-  sommatcur. 
lemDeOenieDt  proclamée.  Ces  usa-      Tout  le  monde  convient  que  le 

{;es  antiques  étoient  consacrés  dans  moment  le  plus  favorable  à  la  vcn- 
es  pays  renommés  par  leartvins:  '  ^ii|e,eit  eélaîde  ta  mafnrtté  da 
leur  lépntation  étoit  regardée  taîim;  mais  cette  maturité  ne  peut 
conitne  une  propriété  commune,  être  connue  que  par  laréonion  dea 
î.t  malgré  qu'un  tel  usage  entrai-  signes  suivans. 
nfll  quelque  inconvénient,  c*esC  - La  queue  verte  de  la  grappe 
peut-vire  à  sa  religieuse  observa-  devirrt  hnnic. 
tion  que  nous  devons  d'avoir  con-  2*.  La  grappe  devient  peu* 
servé ,  dans  tonte  son  intégrité ,  la  dante. 

réputation  des  vins  doBonrdeaox,      3".  Le  grain  de  raîàn  a  perdu 

do  Bourgogne  et  antres  pays  de    sa  dnroff<  ;  la  pellicule  en  est  de- 
la  i:  rancc.  On  appellera  ,  si  l'on    venue  uuuce  et  translucide^  com* 
veut»  on  fd  règlement  terntude;   me  Tobserve  OUpîer  de  Sèrrta» 
on  invoquera,  pour  le  proscrire,        4".  La  grappe  et  les  jjrains  d© 
le  droit  sacré  de  propriété^  de  /i-    raisin  se  aétachent  aisément. 
^r/^,elc.;  on  fera  reposer  la  ga-       5<*.  Le  jus  du  raisin  est  savou- 
rantie  de  Tintérét  général  .sur  l'm-    reux,  doux,  épais  et  gluant. 
4ér<*t  du  propriétaire  :  .Te  n'entre-       6".  Les  pépms  des  grains  sont 
prendrai  pas  de  iliscuter ,  en  ce    vuide.s  de  substance  fiiutiueuse  , 
Bioment,  une  question  aussi  sé'    dVprès  l'observation  SOUvier  de 
rieuse  ;  mais  j'observerai  seulement  Serres. 

que  rétablissement  de  teb  usages  La  chute  des  feuilles  annonce 
en  paroit  démontrer  la  nécessité  ,    plutôt  le  retour  de  l'hiver  que  la 

{>arce  qu'il  suppose  des  causes  qui  mafanité  du  raisin  t  onssi  regar* 
'ont  rendu  nt^cessaire.  .T'ajouterai  dons-nous  ce  signe  comme  très^ 
que  leur  abolition  a  rais  la  fortune  fautif,  de  même  que  la  pourrilur» 
publique  i  la  merci  de  quelques  que  mille  causes  peuvent  décider, 
particuliers  •  que  l'indivirhi  qui  sans  qu'aucune  nous  prrriictfe 
coupe  prématurément  ses  rai&ius,  d'en  déduire  une  preuve  de  la  ma> 
ibrce  ses  voisins  à  l'alternative  turilé.  Cependant  lorsque  les  ge- 
d'mte  vendange  précoce  on  d'une  lées  forcent  les  (èuiUes  à  tomber, 
spoliation  assurée  ;  que  l'étranger  il  n'est  plus  permis  de  difi'érer  la 
n'ajant  plus  de  garantie  pour  ses  vendange, parce  que  le  raisin  n'est 
•  aefaafs,  retire  ses  ordres  parce  qu'il  plus  susceptible  de  mèrir.  Un  phia 
ne  sait  plus  où  reposer  sa  roi:-  long  sdjour  sur  le  cep  ne  pourroit 
fiance.  L'individu  ne  voit  jamais  qu'en  décider  la  putréfaction, 
que  le  moment  ;  il  appartient  à  la  En  1769  ,  les  raisins  encore 
société  de  prévoir  l'avenir.  Elle  verts,  dit  Rozier^  ont  été  surpris 
•Eule  peut  comefvw  et  popétner  par  les  gelées  des  7»  £  et  9  octo-» 
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bre.  Us  n'oDt  plus  non  gagnà  à 
rester  sur  le  cep ,  jusqu'à  k  fin  dn 
mnh ,  et  le  Ytn  a  été  aeide  et  mal 

coloré. 

n  est  des  qualités  de  vin  qa*oii 
ne  peut  obtenir  qu'en  laissant  des- 
sécner,  sur  le  cep,  les  rai.-ûnsqui 
doivent  le  fournir.  C'est  ainsi  qu'à 
Rivesaltes,  dans  Tes  fies  de  Candie* 
et  de  Chypre  ,  on  laisse  faner  le 
raisin  avant  de  le  coTiper.  On  des- 
sèche le  raisin  qui  fouruit  le  Too- 
kay.  On  procède  de  même  pour 

Ïielques  autres  vins  liquoreiTc 
Italie.  Les  vins  d'Arbois  et  de 
Chfltean>Clillons ,  en  •  Franclie- 
Comt^  ,  proviennent  de  raisins 
qu'on  ne  vcnflnn«îe  que  vers  les 
premiers  jour:>  de  niv  ôse.  A  Con- 
orien^  on  le  vin  blane  estrenom- 
,  on  ne  vendange  qne  vers  le 
milieu  do  brumaire.  Ëa  ïôuraiiic, 
el  ailleurs,  on  fait  le  vùi  de  paille , 
en  cueillant  les  raisins  par  un 
tems  sec  et  un  soleil  ardent  ;  on 
lesëtend  sur  des  claies,  sans  qu'ils 
se  touchent;  on  expose  ces  claies 
ansoleil  el  on  les  enferme  lorsqu'il 
est  passé;  ou  enlève  avec  soin  les 
«rains  qui  pourrissent  ;  et ,  lorscpie 
le  raisin  est  bien  fané,  on  le  presse 
et  on  le  fait  fermenter. 

Olivier  de  Serres  nous  dit  ex- 
pressément qne  feièpérience  a 
prouvé  que  h  point  de  la  lune 
pour  vendanger  est  toujours  le 
meiOeur  en  sa  descente  qu'en  sa 
montée  ,  pour  la  f^arde  du  vin. 
Néanmoins  il  convient  qu'il  vaut 
mieux  consulter  le  tems  que  la  lune 
lorsque  le  raisin  estmûr;^t  nous 
sommes  parfaitement  de  son  avis. 

Mais  il  est  des  climats  on  le 
nûîii  ne  parvient  jamais  à  mata- 
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rité  :  tels  sont  presque  tous  les 
pays  da  nord  de  la  France  ;  et 
alors  on  est  forcé  de  vend'aiJjî;er 
un  raisin  vèrt  pour  ne  pas  l'ex- 
poser à  pourrir  sur  ïe  cep*  :  Tan- 
tomne  haratde  et  pluvieux  ne 
pourroit  qu'ajouter  n  la  mauvais» 

rilité  du  suc.  Tous  les  vignobles 
environs  de  Paris  sont  dans 
ce  e.as:  aussi  les  vendanges  y  sont- 
elles  plus  avancées  que  dans  le 
midi ,  où  le  raisin  ne  diseonliiiàe 
pas  de  mûrir  quoique  la  chaleur 
du  soleil  aille  toujours  en  décrois* 
San  t. 

Lorsqu'on  a  reoonnQ'él  Miislité' 

la  n  'cessité  de  commencer  la  ven- 
dange j  il  y  a  encore  bien  des 
prétentions  à  prendre 'avant  dy 
procéder.  En  général ,  il  ne  faut 
en  risquer  lo  travail  que  lorsque 
le  sol  et  les  raisins  sont  secs  ;  et 
qne  ,  d*nn  antre  eMé,  le  tems  pa- 
rc'' a=:'^c7:  assuré  pour  ffue  les  tra- 
vaux ne  soient  pas  interrompus. 
OHner  de  Serres  recommande  de  • 
ne  vendanger  que  lorfique  le  soleil 
a  dissipé  la  rosée  que  la  fraîcheur 
des  nuits  dépose  sur  le  raisin  :  ce- 
précepte  ,  quoique  généralement 
vrai  ,  n'est  pas  d'une  application 
g(înérn!d  ;  car  en  Champagne  00 
vendange  avant  le  lever  du  soleil  • 
et  on  suspend  les  travaux- vers  les 
neuf  heures  du  matin ,  à  moins 
que  le  brouillard  n'entretienne 
ninmidité  totite  la  journée  :  ce  n'est 

3 ne  par  e-3s  soin-^  f['i'fni  y  obtient 
es  vius  blancs  et  mousseux.  11  est  • 
coinm,  en  Champagne,  qu'on  ob- 
tient vingt-cincf  tonneaux  de  via 
au  lieu  de  vin^t-quatrc ,  lorsqu'on 
vendange  avec  la  rosée ,  et  vingt- 
six  ayee  le  biouiUw4  Ce  profiédé  * 
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est  généralement  uiilepar-tootoli 
Ton  désire  des  vin»  trèfr'blaoes  et 
bien  mouâseu}^.  ' 

A  r«coc!f>tîon  des  caR'ci«cless0Sf 
on  ne  doit  (-ou)K<r  le  raisin  que 
lorsque  le  soleil  a  dissipé  toute 
i'hunûdité  de  dessus  ia  suriiice. 

Mais ,  sMI^t  des  précaurions  à 
prendre  ponrs'aR.;urer  du  moment 
le  plus  convenable  à  la  vendange, 
if  en  est  encore  d'indispensables 
pour  pouvoir  y  procéder.  Un  o;;ri- 
culfcur  intelligent  ne  livre  point  à 
des  mercenaires  peu  exercés  ou 
mal-adroits  la  coupe  du  raisin  *:  et 
comme  cette  partie  du  travail  de 
la  vendange  n*est  pas  1^  moins  im- 
portante ,  nous  nous  permettrons 
quelques  réflexions  à  ce  sujet. 

i**.  Il  convient  de  prendre  un 
nombre  suffisant  de  vendangeurs 
pour  tenniner  la  cuvée  dans  le 
jour  ;  c'est  le  seul  moyen  d'ohfc- 
iiir  une  fermentation  biennale. 

2^.  Il  fkvd  préférer  les  femmes 
de  Tendroit  même  et  n'employer 
que  celles  qui  ont  fî^jn  contracté 
l'-habiiudo  de  ce  travail.  I^es élèves 
qu'on  fait  en  ce  genre  doivent  être 
peu  nombreux. 

3"».  Les  travaux  doivent  être 
dirigés  et  «ur%'eillé».  paruuhomioe 
sévère  ci  intelli-^ent. 

4°.  il  doit  ôlrc  (léFendu  de  man- 
ger dans  la  vigne  »  tant  pour 
éviter  que  des  débris  de  pain  et 
niilrcs  alimens  ne  se  ratMent  à  la 
vendange,  que  pour  conser^'er  à 
la  cuve  les  raisins  les  plus  murs  et 
les  plus  sucrés. 

5".  H  convient  de  couper  très- 
court  les  queues  des  raisins  ,  et 
c'est  avec  de  bons  ciseaux  quil 
init  fittire  eetto  opératkia:  duos,  le  : 
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fmyÈ  de  Vaud  on  détache  la! 
gruDpc  avec  l'ongle  du  pouce 
droit  i  en  Cliampagoe  on  se  sert 
d*une  serpette  ;  mais  ces  denic 
derniers  moyens  ont  l'inOtAivéaient 
d'ébranler  la  souche. 

6*^.  Il  ne  faut  couper  que  les 
raisins  sains  et  murs  :  tout  ce  qui 
est  pourri  doit  être  rejctlé  avec 
soin ,  et  ceux  qui  sont  encore  verts 
doivent  être  abandonnés  sur  la 
souche. 

On  vendange  en  deux  on  trois 
reprises  dans  tous  les  lieux  où 
Ton  est  jaloux  de  soigner  la  qaaiîlé 
des  vins.  F/»i  général  la  première 
cuvée  est  toujours  la  meilleure.  Il 
est  néanmoins  des  pays  où  l'on 
recueille  presque  tous  les  raisias 
indistinctumeut  et  en  un  seul  tems; 
on  exprime  le  tout  sans  trier,  et  Ton 
a  des  vins  très-inférieurs  à  ce  qulls 
poxirroienf  cf  rc ,  si  de  plus  grandes 
précaut  ions  étoient  apportées  dans 
iopération  de  la  vendange.  Le 
Languedoc  et  la  Provence  nous 
ollrenl  par- tout  des  exemples  de 
cette  négligence  ;  et  je  ne  vois 
d*anlre  cause  de  cette  oonduiie 

que  la  trop  grande  qiiatilifé  de  vin, 
qui  repousse  des  soins  minutieux , 
Irs^eis  devi.uidt  oient  au  reste  inu« 
tiles  pour  la  très  -  grande  partie 
des  vins  qu'on  desline  à  la  distilla- 
tien.  On  doit  aux  agriculteurs  do 
ees  climats  la  justice  de  convenir 
que  les  vins  destinés  à  la  boisson 
.sont  traités  avec  bien  plus  de  pré- 
cautious.  Il  est  même  des  cantons 
ùix  l'on  vendange  en  plusieurs  re» 
prises  ,  sur-tout  lorsqu'il  est  cpies- 
tion  de  fabriquer  des  vins  blancs. 
Getle  méthode  se  pratique  dans 
plusieor»  vignobles  des  environ» 
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^A^âê  et  de  Bédera.  Cet  riS- 

flcxioTT»  noH'î  confirment  encore 
dans  i'icUe  que  chaque  localité 
doit  avoir  des  procédés  propres , 
qmH  e*t  tonioars  dangereux  d'éri- 
ger     principes  généraux. 

Mourgues  a  cousigné  une  ob« 
servation  dant  les  (oornaat  de 
physique,  (fui  cla!)lit  la  nécessiU', 
dans  plusieurs  cas ,  de  vendanger 
en  de.ux  tcms  :  en  1773  ,  !es  vins 
forent  très-verts  eu  Languedoc , 
parce  qu'un  vcat  d  cst  trè-s-violent 
et  très-humide  qui  soufUa  Xa  12  , 
13  et  14  juin  fit  couler  la  vigne 
qui  étoit  en  nriir;  les  brouillards 

Ïui  survinrent  les  16  et  17  ,  et 
kebaleurqiii  leur  succédoit,  dès 
les  sept  heures  du  matin,  finirent 

Î)ar  dessécher  et  brûler  la  fleur 
atiguëe  ou  rompue.  Les  vents 
ehauds  qui  régnèrent  à  la  fin  dé 
juin  firent  sortir  une  infinilé  de 
nouveaux  raisins;  ia  vendange  lut 
laite  du  8  an  1 5  octobre  ;  la  fer> 
mentation  fut  prompte  et  vive  , 
mais  de  courte  durée;  le  vin  fut 
vert  et  peu  abondant.  Le  volume 
ne  rendoit  pas.  On  eot  obvié  à 
cette  mauvaise  récolte  eji  triant 
le  raisin  et  vendangeant  en  deux 
reprises.  .  ,  i 

Lorsqu'il  est  question  de  trier 
les  raisins  mûrs,  on  pent  généra- 
lement se  conduire  daprcs  les 

firîncîpes  snivans  :  ne  couper  que 
es  raîsinsles  mieux  exposés ,  ceux 
dont  les  (!;rains  sont  égaleiucul 
gros  et  colorés  ;  rejettor  tout  ce 
qui  est  abrité  et  près  de  la  terre; 
préPérci  les  raisinsmûrisà  labase 
des  sarmcns ,  etc, 

Dant  les  vignobles  qnî  fbornis* 
sent  les  diverses  ^ludint  de  vins^ 
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de  Bordeaux    on  trie  les  raisiné 

avec  soin  ;  mais  la  ninnîère  do 
trier  les  raisins  rouges  diffère  de 
celle  qu*OD  suit  pour  trier  les  rai- 
sins blancs  :  dans  les  tries  des 
ronges  on  ne  ramasse  les  grains 
ni  pourris  ni  verts  :  dans  celtes 
des  blancs ,  on  ramasse  le  ponrri 
et  le  plus  mûr  :  et  les  tries  ne  se  • 
recommencent  que  quand  il  7  a 
beaucoup  de  grains  pourris.  Cette 
opération  esttellemrat  minutieuse 
dans  certains  cantons  ,  lek  que 
Sainte-Croix  y  Loupiac ,  etc.,  que 
les  vendanges  y  durent  jusqu'à 
deux  moi.s.  Dans  le  Médoc  on  fuit 
deux  tries  pour  les  vins  rouges  ; 
à  Langon  ,  on  en  fait  trois  ou 
uatre  pOuf  le  raisin  blanc  ;  à 
aînfc-Croîx  ,  cinq  à  six  ;  à  Lan- 

toirau ,  deax  à  trois  «  et  deux 
ans  tons  les  Graves.  C'est  oe  qni 
résulte  des  renseignemcns  q;û 
m'ont  été  fouruis  p«ur  le  citoyea 
Labadie. 

Bans  quelques  paya  on  redoute  < 
nnp  venaangc  composée  de  r  iîsms 
parfaitement  mûrs.  On  craint  alors 
que  le  vin  ne  soit  trop  donx  ;  et 
on  y  remédie  en  y  nu'îant  de  j^ros 
raisins  moins  mûrs.  En  gcaéral  lo 
vin  n'est  mousseux  et  piquant  que 
1orsqn*on  travaille  des  raisins  qui 
n'ont  pas  nrqnis  une  maturité  en- 
tière ;  c'est  ce  qu'on  pratique  dans 
la  Champagne  et  ailleurs. 

Il  est  encore  des  pays  où'Ie  rai- 
sin ne  parvenant  janiaisàune  ma- 
turité absolue,  et  ne  pouvant  par 
consé({ucnt  développer  cette  por- 
tion de  principe  sucré,  nécessaîro 
àlalbrniation  de  l'alkool,  on  pro- 
cède à  la  vendange  avant  même 
rapparition  des  frimais ,  parce  que 
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le  raisin  jouit  encore  d'un  principe 
acerbe  (^uidonue  une  qualité  tuute 
partûsulière  au  vin.  On  a  observd , 
dans  Ions  ces  endroits,  qn'nn  dc- 

Sré  de  plus  vers  la  maturité  pro- 
nit  un  vm  de  qualité  trèMufé» 

7**.  Lors(jae  le  raiân  est  coupé, 
on  doit  le  mettre  dans  dm  panien 

et  avoir  l'affention  de  ne  pas  les 
employer  d'une  trop  grande  ca- 
pacité pour  «Sviter  que  lea  niitna 
nesetassentet  que  le  sue  ne  Houle 

à  pure  perte.  Néanmoins,  comme 
'  .il  est  bien  difficile  que  le  raisin  soit 
transporté  de  la Tignedansla  cuve, 
^ans  r.nlti^rrr  par  la  prn  ninn  et 
ponséquemment  sans  l'exprimer 
pliia  ou  .moins,  on  ne  doit  se  ser- 
vir dn  panier  que  pour  recevoir 
les  raisins  à  mesure  qu'onics  coupe; 
Kl  dès  qu'il  est  plein,  on  doit  te 
vuider  dans  un  baquet  on  une 
liote,  pour  en  cfTecliier commodé- 
ment Iç  transport  jusqu'à  la  cuve. 
Ce  transport  se  fait  sur  charrette  j 
à  dos  d'homme ,  ou  à  dos  de  mu- 
let; les  îocalifcs  décident  de  l'em- 
ploi de  l'un  ou  l'autre  de  ces  trois, 
moyens,  La  charrette ,  plus  éoono- 
mique  ,  sans  doute,  a  rinrcnvé- 
uient  de  fouler  les  raisins  par 
tine  suite  nécessaire  des  secousses 
Qu'elle  éprouve;  le  mouvement  du 
cheval  est  plus  doux,  plus  régulier 
et  ne  fatigue  pas  sensiblement  la 
vendange  ;  la  bote  est  employée 
dans  tons  les  pays  où  le  raisin  est 
peu  mûr,  çt  ne  risque  pas  4e  se- 
çrpscr, 
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CHAPITRE  lir.  ' 

Des  moyens  de  disposer  le  raitin 
à  la  Jèrmentation. 

Le  raisin  mûr  pourrit  snr  le 
cep:  et  nous  pouvons  regarder 
comme  un  pur  effet  de  l'art,  la 
farnlté  deconvfrtir  le  suc  doux  et 
sucre  de  ce  fruit  en  une  liqueur  spi-  . 
ritneusc  :  c^est  par  la  fenneofation 
de  ce  suc  exprimé  qnr  K'oprrr  ce 
changemcat.  manière  de  dis- 
poser les  raisins  à  J«  femontatioa 
ynrie  dans  les  divers  pays  ;mais, 
comme  les  diffcrenccs  apportées 
dans  une  opération  aussi  essen- 
tielle, reposent  sar  des  principes^ 
j'ai  cru  comveDable  d»  les  nire  • 
connoître. 

.  Plme  Q  de  bieo  vmo  apud  grf»' 
cas  danaamo  )  nous  appresii 

qu'on  rneilloit  le  r  n<;in  un  peu 
avant  ia  maturité  ;  qu  on  le  sécnoit 
&  va  soteil  ardent ,  pendant  trois 
fours,  en  le  retournant  trois  fois 
par  jour,  et  que  le  quatc^puM  on 
rentrimoît. 

£n  Espagne,  snr-tont  dans  les 
environs  de  Saint-Lucar,  on  laisso 
les  raisins  exposés  pendant  deux 
jours  A  fonte  rardeur  du  aoleU. 

En  Lorraine  ,  dans  une  partie 
de  l'Italie,  dans  la  Galabre,  et  l'île 
de  Qiypre,  on  sèche  les  raisint 
avaotde  les  presiier.Cest,  sur-tout, 
lorsqu'on  se  propose  de  fabriquer 
des  vins  blancs,  liquoreux,  qu'on 
dessèche  le  raisfii  pour  «n  ëpaisair 
le  suc  et  modérer  par^IA  m  fer* 

jDCutation. 

Il  paroit  que  les  anciens  con- 
noissoient  non-seulement  l'art  de 

dessécher  les  raisins  au  soleil}  mais 
qu'ils  n'ignoroient  pas  le  procédé 

çmployé 
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<«di|lltfyé pour  cuire  at rapprocher 

le  moût:  ce  qui  Içur  avoit  fait  dis- 
tinguer trois  sortes  de  vins  cuits  ^ 
pasmm ,  d^rruUtm  .«(  mpa.  Le 
premier  se  faisoil  avec  des  raisins 
desséchés  au  soleil  ;  le  second  s  ob- 
tiïiiok  en.réduisaot:  le  moût  par 
moitié  à  Paide  du  fea;  et- le  troi« 
sièmc  provcnoif  d'un  moût  telle- 
ment rapprpché  qu'il  n'eu  restoit 
plot  que  le  tient  on  le  qoart  On 
peul  consulter  dans  Pline  et  Dios- 
,çvridc  ^  détails  très-intéressans 
MX;  toidiLcM4>p|Srfti9<u.  Ces  mé* 
1tiode«v«oat  encore  jiiitées  de  noe 
*ours;  et  nous  verrons,  en  par- 
ant delà  formeutation,  qu'on  peut 
la  diriger  ;èt  h  gouverner  d'une 
manière  avantageuse  en  épaissis- 
sant une  portion  du  moût  qu'on 
mélange  entaite  avec  lejreste  de  la 
vaste;  nons  venons  encore  que 
ce  moyen  est  infaillible  pour  don- 
ner à  tous  les  vins  un  degré  de 
force  qne  la  plupart  ne  saoroient 
acquérir  sans  cela. 

tf  ne  grande  question  a  long-tems 
divisé  les  agriculteors  :  savoir  i^il 
est  avantageux  d'ëgrapçer  ou  de 
ne  pas  égrapper  les  raisins.  1/une 
et  Tautre  des  deux  méthodes  ont 
des  partisans  ;  et  chacune  des  deux 
peut  citer  des  écrivaiu.s  de  mérite 
«igiAk  sa  laveur.  Je.  pense  qu'ici , 
npbme  dans  beaucoup  d'antres 
OTS,  on  a  été  peut-être  trop  exclu- 
sif; et,  en  ramenant  la  question  à 
son  véritable  point  de  vue,  ii  uous 
sera  facile  de  terminer  le  dyffiSrent. 

Il  est  de  fait  que  la  grappe  est 
âpre  et  austère  ;  et  l'on  ne  peut 
pas  nier  que  les  vins  qui  provien* 
uent  de  raisins  nonégrappés,  ne 
participcut  de  cette  quaiitéj  mais 
Tome  X, 
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il  est  des  vins  foibics  et  pre.squ^in- 
sipides,  toisfjucla  plupart  de  cetiT 
qu'on  récolte  dans  les  pays  humi- 
OMy  oà  la  saveur  légèrement  âpre 
de  la  grappe  relève  la  fadeur  na- 
turelle de  cette  boisson  :  c'est  ainsi 
que  dans  i'Orléanois ,  après  avoir 
eomnencé  à  égrapper  le  raisin  , 
on  a  été  forcé  d'abandonner  cette 
méthode  parce  qu'on  a  observé 
qne  les  raisins  qa'onfimott  égrap- 
per fournissoietit  des  vinscpii  tour- 
noient plus  aisément  au  gras,  li 
xésultis  encore  des  expériences  de 
Gentil f  que  la  fermentation  mar- 
che avec  plus  de  force  et  de  rpt^u» 
larité'daus  du  iiioùt  mêlé  avec  la 
grappe ,  qne  dans  celui  qui  en  a 
été  dépouillé  ;  de  manière  que, 
soiis  ce  rapport,  la  grappe  peut 
étrécoondévée  comhieniulirmÉnt 
avantageux  dans  tous  les  cas  où 
Ton  pourroit  craindre  cjne  la  fer- 
mentation ne  hit  Icute  et  rctardro. 

Dans  les  environs  de  Bordeaux, 
on  é;irappc  avec  soin  tous  les  rai- 
sins routes  lorsqu'on  se  propo^ 
d'avutr'  da  bon  vm;  mais  on  mo^ 
difie  encore  cette  opération  d'après 
le  degré  de  matnr«té  du  raisin  :  on 
égrappe  beaucoup  luri^que  la  veu*- 
dange  est  peu  mure  ou  lorsqu'elle 
a  été  gelé.e  avant  la  cueillette  ;  mais 
4orsquo  le  raisih  est  très-milr  on 
égrappe  avec  moins  de  soin.  Z<s- 
badie  observe ,  dans  les  renseigne* 
mens  qu'il  m'a  fournis,  qu'il  faut 
même  laisser  de  la  grappe  pour  fa* 
âlilcr  la  fermenlabon. 

On  n'égrappe  point  les  raisins 
blancs  ;  et  Texpérience  a  prouvé 
qne  les  raisins  ëgrappés  fonmis» 
soient  des  vins  moins  spiritnenx  et 
plus  lafûlcs  à  graisser. 
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-  Sans  doole  la  giappe  n'ajeule 
ni  au  principe  sucré  ni  à  raromc; 
et ,  30U8  ce  double  point  de  vue  , 
elle  in  naroit  eonlribiier  par  ses 
.principes,  ni  àla'apîritupsité  ni  au 
parfum  du  vin,  mais  sa  légère 
Àpreté  peutavautagetusemont  cor- 
r^et  le  fi^iblesse  de  quelquesinns; 
«u  outre,  en  facilitant  lu  fermeo- 
tation,  elle  ooucourt  à  opérer  une 
liéoompovtîoii  plus  complelte  ân 
moùi  et  à  farodatre  tout  ratkool 
dont  il  est  susceptible 

Sans  nous  écarter  du  sujet  qui 
jions occupe, nous  pouvons eneore 
considérer  les  vins  sous  deux 
points  de  vue,  d'après  leurs  usa- 
ces:  ils  «mt  Um»  employés  on  A  la 
boisson  uu  à  là  diitilfetion.  Oa 
exige,  dans  les  premiers,  des  fjnn- 
lités  qui  seraient  inutiles  aux  se- 
eondft.  Le  goût ,  qui  fait  presque 
tout  le  lïK'rlîe  des  ans  ,  n'ajouie 
liullemeut  aux  qualités  des  autres. 
Ainsi,  Iorsqa*on  destine  nn  vin  à 
Mi9  bràlé ,  on  ne  doit  s'occuper 
que  des  moyens  d'y  développer 
jjeaucoup  d'aikool  ;  peu  imporie 
que  la  liqueur  soit  âpre  6a  non  ; 
oans  ceo'is  ce  ^rroif  peine  perdue 

Sue  d'égrapper  lu  raisin.  Mais,  m 
t  vin  est  préparé  pouir  la  boisson , 
il  &at  alors  tâcher  de  lui  coneîKi» 
une  saveur  af[r(^able  avec  nn  par- 
luiu  exquis;  et,  a  cet  efl'et,  on  évi- 
tera, ou  écartera  aveesoin  tout  ee 
qui  ponrroit  allérercpsprécicnsrp 
qualités.  D'après  cela,  il  est  néces- 
saire de  soustraire  ia  grappe  à  la 
fermentation,  de  trier  le  raisin  , 
de  le  néfoycr  avec  prf^Ciiotion. 

Cest  probabicincnt  d'après  ia 
connoissanoe  dé  ces  effets  que  l'ex- 
périence remet  cbaque  jour  «om 
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lerf  yww  de'  Va^ricotteur ,  pto^ 
ne  par  une  suite  du  caprice  on 

e  l'habitude  ,  qn'on  égrappc  les 
raisins  dans  certains  pays  et  qu'on 
n'égrappe  pas  dans  d*antres;von* 
loir  tout  r<^d (lire  à  une  seide  m(<- 
thode,  c'est  méconnoitre  à-Ia-fois 
-FeAfet  la  grappe  dans  la  fcr- 
nientntion  etladifierCncc  qui  existe 
dan-î  les  diverses  qualités  de  i-ai- 
sins.  Dans  le  Midi  où  le  vin  est 
■aaturellement  généreux  ;1a  grappe 
ne  ponrroit  qu'ajoiifer  uneâpreté 
désagréable  à  une  boisson  d^à 
Irop  (oHe  par  Sa  nature  ;  ausai  fboa 
les  raisins  destinés  à  former  de» 
vins  pour  la  boisson  sont-ils  égrap- 
pés ,  tandis  que  ceux  qui  sont  ré- 
-tavé»  pourra  distiOation  fjermeii- 
teiitavec  leur  grappe.  Mais  ce  qui 
pourra  paroilre  bien  étonnant , 
o*est  que  dans  le  même  canton  , 
sur  divers  points  dé  laFkance  ^ 
Tiou'?  vovons  des  agronomes  qui 
égra[)pt  iit  et  se  louent  de  leur  mé- 
tnode,  lorsqu'à  cAté^des  agricul- 
teurs également  haliilos  reponssen  l 
cet  nsa^e  et  cherchent  xofnme  les 
autres  a  appuyer  leurs  procédés 
par  le  résultat  de  leurs  expérien- 
ces. T.'nn  fait  nn  vin  pins  délicat, 
l'antre  l'obtient  plus  fort  ;torfs  deux 
trouvent  despartisansdeleurboHir 
son  :  c'est  ici  une  afiàire  de  goût 
ne  contrcdil  point  lesprincipesdK 
nous  avons  pifsés.  ' 

En  gél|éral,iibtirié^)^er  le  ra(- 
sm,on  se  sert  d'wne  fouTclie  à  trois 
becs  que  fouvricr  tourne  et  agile 
circalairement  dansia  cuve  où  sont 
c' ('posés  les  raisins:  par  ce  mouve- 
ment rapide ,  il  détache  les  grains  de 
la  grappe  elrain£ne  eelle*cià  la  sur- 
face, tfoàîlPenlèire  avec  la  main.  ' 
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'  Od  pentégrapper  encore  wte 

un  crible  ordiiKi'rc  ,  formé  do 
brins  d'osier,  séparés  Tun  de  l'autre 
d'environ  on  cenrimètre  etdemi,et 
suiinonté  d'un  bourrelet  d'osier 
Cerré, haut  rriviron d'un décinT^f re. 
.  Mais  qu  ou  égrappe  ou  qu  uu 
n*égrappe  pas,  Uest  in^spensabl» 
de  fouler  le  vin  pour  en  faciliter 
la  fermentation  ;  et  ou  y  procède 

Sénéralementà  mesure  que  la  Vd^ 
ange  arrive  delà  vi^ne.  Le.piEO- 
cédé  est  à  peu-près  le  même  par- 
tout: cette  opéradoa  s'éxécute  le 
plmeommnnéinentdaiisTMie  oaiiw 

3 narrée,  ouverte  par  le  haut,  et 
'environ  ua  mètre      demi  de 
largeur.  -Ton*  le*  cAhSs  sont  tat» 
més  deUtoftaj^  de  bo»  i(ni  laissent 
entre  eux  un  assez  petit  intervalle 
pour  que  le  grain  de  raisin  ne 
paiase  pas  y  paner.  Cette  oai«e 
est  placée  sur  la  riivr,  rt  elle  est 
soutenue  par  deux  poutres  qui 
reposent  sur  le  bord  de  la  oove 
elle  nu- me.  Ou  verse  la  vradauge* 
dans  la  ca|)acité  de  la  caisse  ,  h 
mesure  «qu'elle  arrive^  et  de  suite 
ua  ouvrier  la  foule  forlemeiit  et 
également  par  le  moveu  de  gros 
sajiots  ou  de  tbrta  sonuers  dontses 
pieds  sont  armés,  irexérote  eetto 
opération  en  s'appuyant  des  dent 
mains  sur  !e.^  b.jrJs  de  la  caisse, 
et  pieuiiaut  avec  j'apidité  sur  la 
couche  de  la  veadange.  Le  sud 
qu'il  en  exprime  coule  duLss  l;i 
cave  à  travers  les  interstices  que 
laisseot  entre  eax  les  liteaux  ;  ht 
seule  pellicule  du  raisiu  reste  dans 
laçage;  et  du  moment  que  l'ou- 
vrier reconnoU  que  tous  leagrams 
so  n  t  c  X  p  ri  més,'  il  sonlèire  un  c  pla  n  - 
qi|i  ibnqe  oue  ptfvtù»  d^n 


dee  eAUa  de  Ui  eenas ,  él  -iwueso 

îe  marc  avec  le  pied  dans  la  cuve. 
Cette  porte  glisse  dans  deux  cou- 
lisses formées  par  deux  liteaux  ap- 
pliqués pcrpendicnlairement  sur 
Tïnedes  sm  r:u'(v>  Talcs.  Apeine 
1  ouvrier  a-t-il  netoyc  la  caisse  de 
•e  prenxbr  produit ,  qn^il  introdmit 
de  nouveaux  raisins  pour  les fbii" 
1er  de  la  même  manière  ;  et  il 
opère  de  la  sorte  jusqu'à  ce  que 
la  cuve  soit  pleine  on  que  la  voh 
dange  soit  terminée. 

11  est  des  pays  où  l'on  foule  le 
raisin  dam  desbaquets.  Gettemé- 
thode  estpeut-êtrcroeîlleurc  cjuant 
à  l'effet  que  la  première ,  mais  elle 
est  filas  Mote  et  ne  paroitpas  pou- 
voir être  employée  dans  des  pi^ 
de  vignobles  considérables. 

Il  est  encore  des  pays  où  Von. 
Tene  la  vendange  dans  la  cuve  è 
mesure  qu'elle  arrive  de  la  vigne;, 
et -dès  que  la  fermentation  oom* 
mesee  hty  établir,  on  enlève  avee 
soin  le  moût  qui  surnage  pour  le 
porh-r  dans  des  tonneaux  où  .s'en 
upèrc  la  tcrmentatiou.  ^Le  résida 
êsteutuile  cxpriiné'aous  le  pre^ 
soir  pour  fnrmpr  Tin  vin  gf^néra- 
lemeutplus  coloré  et  moins  par-» 

£n  général,  quelque  méthodè 
qu'on  adopte  pour  le  foulage  du 
raisin  y  uous  pouvons  réduire  aux 
prtnoipe$  snivans  ce  qvd  otmoeioe 
celte  opération  importante. 

Le  raisin  ne  sauroit  éprouver  la 
lermeutation  spiritaenae  si ,  par 
une  pression  convenable,  on  n'en 
extrait  pas  le  suc  pour  le  .soumettre 
a  l'action  des  causes  qui  détermi- 
nent le  moavemettt  do'liermenta* 

ttOD. 
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Il  stik  de.  celte  vérité  fondamen- 
tale que  non-seulement  l'on  doit 
employer  les  moyens  couvenabU  s 
Donr  Kmler  les  rebins,  ma»  que 
l'opération  ne  sera  parfaite  qu'au- 
tant que  tous  les  Erains  le  seront 
éj^akiaeDl  ;  uaa  eela  la  fermenta- 
tion nesanroit  marcher  d'une  ma- 
nière UTiiforme  :  le  suc  cxprinié  ler- 
mineroit  sa  période  de  décompo- 
sition avant  même  que  les  grains 
qui  onfécbappé  au  foulage  eusscnf 
commencé  la  leur  ;  ce  qui  dès  lors 
prétfenteroit  un  tont  dont  les  élé- 
mens  ne  seroientplus  en  rapport. 
Cependant  si  on  examine  le  pro- 
duit du  foulage  déposé  dans  une 
cnve,  on  se  convaincra  facilement 
que  ia  rotnprcssion  a  été  toujours 
inégale  etimpariôite,  et  il  suQit  de 
rëfféehir  un  instant  snr  les  procé- 
dés grossiers  eniploy<^s  pour  fouler 
le  raisin  ,  pour  ne  plus  s'étonner 
de  l'imperfection  même  des  ré- 
aallats.  • 

II  paroUdniif'  que  pourdonner 
à  cette  portion  très  intéressante  da 
triivail  delà  vendange  le  degré  de 

Îïerfeetionncnient  C(  invcnable  ,  il 
audroit  soumettre  à  l'action  da 
pressoir  tous  les  raisins  à  mesure 

2u*6n  les  transporte  de  la  vignew 
e  suc  en  seroit  rcrn  dans  une 
euve  )  et  là  on  i  abaudooneroit  à 
la  femtentation  spontanée:  Par  ee 
setil moyen,  le  niouvenjent  de  dé- 
composition s'exerceroit  sur  toute 
la  masse  d'une  «nauière  égale  ;  la 
fermentation  seroit  uniforme  etsi- 
mullanéeponr  toutes  les  parties  i 
et  les  signes  qui  rannopcent,  lac* 
compagnent  on  la  stuvent  ne  se*- 
roient  plus  troublés  ni  obscurcis 
pai^des  mouvemens.  particuliers* 
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Sans  doute  le  moût  débarrassé  de 

son  marc  et  de  la  grappe  ^  pro-  i 

duiroit  un  vin  moins  coloré,  pins 

délicat  et  d'une  conservation  plus 

diflicile  ;  mais  si  les  inconvénicns 

sarpassoient  les  avantages  de  cette 

méthode ,  il  seroit  ailé  de  les  pré-- 

venir  en  mêlant  le  itiarc  exprimé  *  ' 

avec  le  moût. 

Cestpar  une  suite  des  principes 
que  nous  venons  de  développer, 

(pip  l'on  doit  avoir  l'attention  de 

remplir  la  cuve  dans  vingt  heures. 

En  Bonrgogne ,  les  vendanges  se 

terniincnl  dans   quatre  ou  cinq 

jours.  Lu  teras  trop  long  entraîne 

le  grave  inconvénient  d'une  suite 

dewrmeiiiatioDS  saocessivee,qin, 

Ïier  oela  seul  ,  sont  toutes  împ-ir- 
ailes:nne  poriiou  de  la  masse  a 
déîàfenuenlé  que  la  fermentalion 
conimencea  peine  dans  uneautre 
portion.  Le ^ in  qui  en  résulte  est 
donc  un  vrai  mélange  de  plusieurs 
vins  plus  ou  moins  fermeotés.  L'a- 
'grieulfrnr  iiilrllirrent  et  jaloux  de 
seii  produit»  doit  donc  déterminer 
le^BOTibre  des  vendangeurs,  i]*a- 
prèslacapacitc  connue  de  sa  cn\  r  ; 
et  lorsqu'une  pluie  inattendue 
vient  susjpendre  les  travaux  de  $a 
récolte,  il  doit  laisser  fermenter 
séparément  ce  qui  se  trouve  déjà 
ramassé  et  déposé  dass  la  cuve  , 
plutôt  que  de  s'«ipo.ser  qnt  kjnea 
joursaprcs  à  en  troubler  les  niou- 
veniens  et  à  eu  altérer  la  nature 
par  l'addition  d*a&  moût  aqueux 
et  frais.  . 

C.HAFITR  E  ï  Y.  * 

De  lix  fermentation. 
Le  moût  n'est  pas  encore  dans 
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b  enve       commence  à  ftrmin- 

ter;  celui  qni  s'écoute  du  raisin  par 
la  pression  ou  les  secousses  qu'il 
reçoit  dans  !•  transport  travaille 
et  bout  avant  qu'il  soit  finrvcnii 
dans  la  cuve  :  c'est  un  phénomène 
dont  OD  pent  aistoent  se  rendre  - 
témoin  en  suivant  les  vendangeurs 
dnns  les  climats  chaïul?!  .  et  exa- 
minant avec  attcntioQ  le  moût  qui 
sort  du  raisin  et  XMte  eonfiandi) 
avec  lui  dans  le  vaie  qui  sert  A  le 
transporter. 

Les ancieasséparoient  avec  soin 
le  premier  sue  qui  ne  peut  pro- 
venir que  des  raisins  les  plus  mûrs, 
et  coule  naturellement  par  rciïî  t 

>  de  la  plus  légère  pression  exercée 
sur  eux.  Ils  m  fiiisoîent  fermenter 
séparément  et  en  obtenoienl  une 
boisson  délicieuse  qu'ilsappelloient 
Protopon.  Mustum  spontè  de- 

Jiuens ,  antequam  caîcentur  uvœ. 
Biiccîn?,  nous  a  décrit  un  procédé 
semblable  pratiqué  par  les  Ita- 
liens: quiprimus  /içuor,  noncal- 
cath  iivîs  defluit^  viniim  effici't 
virgineum  ^non  inqumeUunt^ci- 
lus  y  lacrymamvoeani  Itou,  eUà 
potuiidoneum  fit  et  vtUâè  tsH/e. 
Mais  celte liquenr-vierj^e  ne  ft^rme 
qu'une  partie  du  suc  que  le  raisia 

^pent  feandr,  et  11  n*est  permis  de 
le  traiter  st^ynirémcnt  que  lors- 
qu'on veut  obtenir  un  vin  peu  co- 
loré et  tràs-d^îcat.  En  général  , 
on  mêle  cette  première  liqueur 
avec  le  reste  cîn  produit  du  fou- 
lage, et  on  livre  le  tout  à  la  fer- 
mentation. 

La  fermentation  vineose  s*exé- 

rulc  constamment  dans  des  cuves 
de  pierre  oa  d»  bois.  Leur  capa- 
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citéest ,  en  générât ,  proportionnée 

à  la  qnanlilé  de  rai'^ins  qu'on  ré- 
colte dans  un  vignoble.  Celles  qui 
sont  coDstruites  en  maçonnerie 
sont ,  pour  rordinaire,  fabriquées 
avec  de  la  bonne  pierre  de  taille; 
etles  paroisinlériearcsen  sont  sou- 
vent revêtues  d'un  contre  -  mur 
bâti  en  briques  liées  et  assemblées 
par  un  ciment  de  pozzolane  ou  de 
terre -d'eau -forte.  Le»  cuves  en 
bois  demandffit  plus  d'piif retien  , 
reçoivent  les  variatiouii  Je  lempé' 
rature  avec  plus  de  facilité  et  ex- 
posent A  plus  d'i^eeidena 

* 

Avant  de  déposer  la  vendange 

rlan<(  une  cuve.  on  doit  avoir  l'at- 
tention du  la  nettoyer  avec  le  plus 
grand  soin:  ainsi  on  lave  la  cuve 
avec  de  l'eau  tlcdc,  on  la  frollo 
ibrtement  et  on  en  enduit  les  pa- 
rois avec  delà  chaax  A  deux  ou 
trois  couches.  Cet  enduit  a  l'avan- 
tage de  saturer  une  partie  de  l'a- 
cide malique  qui  existe  abondam- 
ment dansie  moût  »  ainsi  quenona- 
le  verrons  par  la  suite. 

Comme  tont  le  travail  de  la 
vinification  se  fait  dans  la  fer- 
mentation, puisoue -c'est  par  elle 
seule  qne  le  iRoiM  passe  à  l'état  de 
vin,  nous  croyons  devoir  envisa- 
ger cette  questiou  importante , 
sous  pinsienrs  points  de  voe.  Nous 
nous  occuperons  d'abord  des  cau- 
ses qui  contribuent  à  produire  la 
fermentation;  nous  examinerons 
ensuite  ses  efièts  on  son  produit, 
et  nous  terminerons  par  déduire 
de  nos  conuoissances  actuelles  , 
quelques  principes  généraux  qui 

{)onrrontdirigcr  l'agrirultenrdailf 
'art  de  la  gouverner. 
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Art.  l'r 

Des  causes  qui  influent  sur  la 
fermentaiion. 

II  est  rcconau  aae ,  pour  quQ  la 
fernicntation  s^établisfieetsiiweM*- 

pcnioJes  d'une  mcuiît're  régiilièrcv 
il  faut  des  conditions  que  l'ubser* 
VAtion  nous  a  appris  à  oonnoitre. 
Un  certain  degié  de  chaleur,  le 
contact  de  l'air  ,  rexistcncc  d'un 
principe  doux  et  sucio  <.Uus  lo 
moût,  tellei  sont,  à  pou  près,  les 
conditions  Jugdes  nécessaires.  Nous 
tâcherons  de  faire  connoUre  ce  qui 
est  dà  à  chacune  d'elles. 

1°.  lujluence  de  la  température 
Valmosjihèn ,  $ur  la  fer:- 
meniation,' 

On  rr^zarde  cissoz  g(^n(^ralcinent 
le  dixième  degré  du  tbermomôtre 
de  Rêttumur  comme  oelni  iii* 
dique  la  température  la  plus  fa* 
vorable  à  la  formcnfation  spiri- 
tucuse  :  clic  languit  au-dessous  de 
oe  degré,  cl  «Me  devient  trop  tu- 
multueuse  m  -  dessus.   Klh;  n'a 
même  pas  lieu  à  uue  teiupéruture 
trop  froide  ou  trop  diande^  PU»- 
iarque  avoit  observé  que  le  froîd 
pouvoil  empêcher  la  fermentation, 
et  ({ue  celle  du  moût  étoit  toujours 
proportionnée,  à  la  température 
de  l'at)uosph^^c  (  qucst.  nat.  27  ). 
Le  chancelier  Bacon  conseille  de 
plonger  le«  yases  contenant  le  vin^ 
dans  la  mer,  pour  eu  prévenir  la 
tiéconiposilioii  :  t-t  Boile  rapporte 
(^dans  son  traité  du  froid)  qu'un 
français,  pour  garder  <en  vin  à 
l'état  de  luoût ,  et  lui  conserver 
cette  douceur  qui  plaît  à  certaines 
pcrionnei»  le  inettoit  daw  des 
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tonneaux,  au  sortir  du  prcMoir  » 
fermoit  bennétiquement  le  ton- 
ii0aa,etleplongeoit  dans  nn puits 

ou  une  rivière.  Dans  tous  ces  cas, 
noa-seulement  on  terioit  la  liqueur  . 
dans  une  température  pea  tavo* 
rable  à  la  fermentation  ;  raai.s  on 
la  garantissoit  du  contact  de  l'air  ; 
ce  qui  éteint  ou  au  moins  modère 
et  ralentit  la  fermentation. 

Un  phc^nm^ilo  eKfraordinaîre, 
mais  qui  paroit  constaté  par  un  ' 
aMCK  grand  nombre  d'obaerva- 
lioa.s ,  pour  mériter  toute  croyan- 
ce, c'est  que  la  fermentation  esi 
d'autant  plus  lente  que  la  tempé- 
rature  estplus froiiie ,  au  moment 
où  se  Jhnt  les  vendanges.  Rozier 
a  vu,  en  1769,  que  du  raisin  cueilli 
les  7 ,  8  et  9  octobre,  est  resté 
dans  la  cuve  jusqu'au  19 ,  sans  qu'il 
parût  le  moindre  signe  de  fermen- 
tation ;  le  thermomètre  avoit  été 
le  matin  à  un  degré  et  demi  an- 
dessons  "de  zéro.,  et  s'éloit  main- 
tenu à  -|-  2.  La  fermentatiou 
n'a  été    complctte  que  le  z'j , 
tandis  que  de  semblables  raisins,  ' 
récoltés  le  16,  ù  une  température 
beaucoup  moias  froide,  ont  ter-, 
miné'lenr  fibnnentation  les  31  (ni 
22.  l  e  mémo  bit' a  été  observé 
en  1740. 

C'est  d'après  tous  ces  princî» 
pes  qu'on  conseille  de  plaeer  les 
cuves  dans  des  lieux  couvert'?  ; 
de  les  éloigner  des  endroits  hu- 
micbs  et  Iroids  ;  de.  les  recouvrir 
pour  toniptîrer  lafratchrin  de  1"..!- 
mosphèro  ;  de  rcchaart'cr  la  masse 
en  y  introduisant  du  moût  bouil- 
lant ;  de  fkire  choix  dW  jour 
chaud  pour  cueillir  les  raisins,  oit 
de  les  exposer  au  soleil,  etc. 
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n^.  Iirfiiience  de  Voir  dan*  la 
JbrmenUUion, 

Nous  avons  vu  dans  l'article  pro- 
rfVliMif  qnan  pcutraodérer  cl  re- 
tardL-r  la  fcriDcntation  en  sonsiraî- 
'sant  le  moût  à  racHon  directe  de 
Tair,  et  en  le  tenant  exposé  à  une 
leiDpérature  froide.  Quelques  cbt- 
tnistes,  d'après  ces  bits,  oat  re- 
gardé la  fcrmcnfalion  ccnime  ne 
pouvant  avoir  lieu  que  par  l'actiou 
de  l'air  atmosphérique  ;  mais  un 
examen  plus  attentif  de  tous  les 
phénomènes  ffu 'elle  présente  dans 
ses  divers  états,  nous  permettra 
d'accorder  une  juste  valecir  A  ton- 
tes les  opiniott  qui  ont  été  émises 
à  ce  snjct. 

Sans  doute  fair  est  favorable  à 
là  fermentation  :  celte  vérité  nous 
est  acquise  par  la  réunion  et  l'ac- 
cord ae  tous  les  faits  connus.  Car 
saiks  lui ,  sans  son  contact ,  lo  moût 
me  conserve  long  tems  sans  chan- 
gement ,  sans  altération.  Mais  il 
est  également  prouvé  que ,  malgré 
xfm  le  moftt ,  enfermé  dans  des 
vases  bien  clos,  y  subisse  Irrs- 
lenlement  ses  phc^notnèncs  do  fer- 
mentation, elle  ne  se  termine  pas 
moins  à  la  loogoe  ;  et  qne  le  vin 
«pi  en  est  le  produit  n'en  est  que 
pins  flénéreux.  Cest  là  ce  qui  ré- 
•solle  des  expériences  de  D.  GaittL 

Si  l'on  délaye  un  peu  de  levore 
f!c  bîcrrc  et  de  mêlasse  dans  l'eau, 
qu'on  introduise  ce  mélange  dans 
un  flacon  à  bec  recourbé  ,et  qu'on 
fasse  ouvrir  le  bec  du  flacon  sons 
une  cloche  pleine  d'eau  et  renver- 
sée sur  la  plauchelle  de  la  cuve 
bjdropncumaticrue,  à  la  tempéra- 
tare  éetzàiS  degrés  ëntiiermo- 
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mètre,  )'ai  constamment  vu  pa- 

roilre  tes  premiers  phénomènes 
de  la  fermeutatiou ,  quelques  mi- 
"mites  après  que  l'appareil  a  été 
placé;  le  vuide  du  flacon  ne  larde 
pas  à  se  remplir  de  bulles  et  d'é- 
cume ;  il  passe  beaucoup  d'acide 
earbonîqne  sons  la  eloebe,  et  ce 
mouvement  ne  s'appaîsc  que  lors- 
que U  liqueur  est  devenue  spiri- 
tucnse.  Bans  anenn  cas  je  n  ai  vu 
qu  il  yr  eut  absorption  d'air  atmo- 
sphérique. 

Si,  au  lieu  de  donner  une  libre 
issue  aux  matières  gazeuzes  qui 
s'échappent  par  le  travail  de  1h 
frrmentattou  ,  on  s'oppose  à  leur 
dégagement  en  tenant  la  massa 
fermenta  D  te  dans  des  vaisseaas 
clos,  alors  le  mouvement  se  ralen- 
tit, çt  la  fermentation  ne  se  ter- 
mine que  péniblement  et  par  oh 
tems  très-long. 

Dans  toutes  les  expériences  qiiè 
j'ai  tentées  sur  la  fermentation, je 
n'ai  jamais  vu  cpe  l'air  fot  absor* 
bé.  Il  n'entre  m  comme  principe 
dans  le  prod  ait ,  ni  comme  élément 
dans  la  décomposition  ;  il  est 
cliassé  an -dehors  des  vaisseaux 
avec  l'acide  carbonique  qui  est  lo 
premier  résoRaf  de  la  fermenta- 
tion. 

L'air  atmosplif^TÎfpie  nVsf  donc 
pas  nécessaire  à  la  fermentation; 
et  ,  s'il  paroit  utile  d'établie 
une  libre  comnmnication  entre  le 
moût  et  l'atmosphère,  c'est  parce 
que  les  substances  gaxenxes  qui  se 
forment  dans  la  fermentation ,  peu- 
vent alors  s'c'chapper  aisément  eu 
se  mêlant  ou  se  dissolvant  dans 
l'air  auilnaot.  Il  sait  encore  de  ce 
prindpe  que ,  brsqoe  le  moût  sera 
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disoosu  dans  ries  vases  fermc's, 
.Tacide  carbuuique  trouvera  des 
.  obstacles  ûisnrmontables  A  ia  vo- 
laliiisation  ;  il  sera  contraint  de 
.  rester  interposé  dans  le  liquide; 
.  ii  s'y  dissoudra  en  partie;  ei,  fài- 
.sant  effort  continuellement  contre 
le  lirjuide  et  cliacuïie  des  parties 
(|ui  le  composent ,  il  ralentira  et 
.éteindra  presque  complefteœent 
l'acte  de  la  fermentation. 

Ainsi,  pour  qucla  fermentation 
Kl Uablissc  et  parcoure  ses  pério- 
des d'une  manière  prompte  et  ré* 
pulière,  il  faut  une  libre  commu- 
uication  entre  la  ma&sG  fermen- 
tante et  Vaîr  atroospliérique;  alors 
les  principes  qui  se  dégagent  par 
Je  travail  de  la  Yermeutatiou  ,  se 
.versent  corauiodéiucnt  dans  l'al- 
.moapbère  qui  lear  sert  de  véhi- 
cule; et  la  masse  rermenlanlc  pent, 
dès'oe  moment,  éprouver  sans 
.obstacle  les  mouvemens  de  dila- 
tation et  d'affaissement. 

îsi  !e  \  iti  fcrracntfi  dans  des  va- 
ses fermés  ,  Cil  plus  généreux  et 
plus agréuMe  au  goût,  la  raison 
en  est  qu'il  a  rcteuu  l'urome  et 
raikool  qui  se  perdent  en  partie 
dans  ttne  fermentation  qui  se  fait 
à  l'air  Ijbre  ;  car  ,  outre  que  !a 
clialcnr  les  dissipe,  l'acide  carbo- 
nique les  entraîne  dans  un  état  de 
dissolution  absolue,  ainsi  que  nous 
le  verrons  par  la  suite- 

Le  libre  contact  de  l'air  atmos- 
pbéiique  précipite  la  fenQenla<- 
tion  et  occasionne  une  grande  dé- 
perdition de  principes  en  alkool  et 
aronic,  tandis  que  d'un  autre  côté 
la  soustraction  i  ce  contact  ra- 
lentit le  mouvement ,  menace  d'e.x- 
plosionot  de  rupture^  et  la  fcr- 
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menfatîon  n'est  complette  qu'à  la 
lou^uc.^  11  est  donc  aes  avantages 
et  des  inoonvéniens  dé  part  et 
d'autre:  peut-être  seroit-il  possible 
de  combiner  assez  heiircusemeut 
ces  deux  méthodes  pour  eu  écar- 
ter tout  ce  qu^ellesont  de  vicieux. 
Ce  seroit  là  ,  sans  contredit ,  le 
complément  de  la  vinification.Nous 
verrons  par  la  suite  que  quelques 
procédés  pratiques  dans  divers 
pays,  soit  pour  fabriquer  des  vins 
mousseux,  soit  pour  conserver  à 
■certains  vins  un  parfum  agréable  , 
nous  permettent  d'espérer  les  plus 
heureux  résultats  des  travaux  qui 
pourroieutétre  entrepris  à  ce  la- 
jet  par  des  nains  haïmes. 

in^.  Influence  du  volume  de  la 
masse /ermeatante  êur  ia fa^ 

mtntation. 

Malgré  que  le  jus  du  raisin  fer* 
mente  en  très-petite  masse  puis- 
que je  lui  ai  fait  parcourir  toutes 
«es  périodes  de  décomposition 
dans  des  verres  placés  sur  des  ta- 
bles«  il  n*en  est  pas  moins  vrai  que 
îe«  r>^énomènes  de  la  fermenta- 
tion sont  puissamment  modiiiés  par 
-la  diB*éi«nee  des  volumes. 

En  f>,énora1,la  fcruien talion  est 
d  autant  plus  rapide,  plus  prompte, 
plus  tumultueuse ,  plus  complette 
que  la  masse  est  plus  considérable* 
«l'ai  vu  du  moût  déposé  dans  un 
tonneau  ne  terminer  sa  fermenta- 
tion que  le  onzième  jour,  tandis 
qu'une  euve  qui  étoît  remplie  du 
même  et  en  coutenoit  douze  fois 
ce  volume  avoît  fini  le  quatrième 
jour;  là  chaleur  ne  s'éleva  dans  le 
tonneau  qu'à  17  degrés  ,  elle  par* 
vint  au  25°.  dans  la  cuve. 

Cest 
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Cest  lin  principe  incontestable 
qne  l'activité  de  la  feraentation 

rat  propOTlioiinéc  à  la  masse  :inaîs 
il  ne  faut  pas  en  conclure  qu  il  soit 
constamment  avantageux  de  faire 
fermentor  eo  grand  volume,  niqM 
le  vin  provenant  de  la  fernien- 
iation  établie  dansde  plus  grande* 
eavet  «t  dm  qualités  sapérienres; 
il  est  un  terme  à  tout  et  des  ex- 
trême» également  dangereux  qu'il 
fautéviler.  Pour  avoir  une  fenuen- 
talion  completle,  il  faut  craindre 
de  l'obtenir  trop  précipitée.  11  est 
impossible  de  déterminer  quel  est 
'  le  volqme  le  plus  TaTorable  i  la 
fermentation:  il  paroît  mtîine qu'il 
doit  varier  selon  la  nature  du  vin 
et  le  but  qu'on  se  propose.  S'il  est 
questioi)  de  conserver  l'arôme  , 
elle  doit  s'opérer  en  plus  petite 
tuasse  que  s!il  s'agit  de  développer 
fonte  la  partie  .spiritneôse  pour 
fabriquer  des  vins  propres  à  la 
distillation.  .T'aivn  monter  le  ther- 
momètre a  27  dejgrés  dans  une 
cuve  qui  contenoit  trente  mnîdt 
de  vendange  (mesure  du  Langue- 
doc). A  la  vérité ,  dans  ce  cas , 
tont  le  principe  sucré  «t décom- 
posé ;  mais  il  y  a  déperdition  d'une 
portion  d'alkotil  par  la  chaleur  et 
le  mouvement  rapide  que 'produit 
la  fermentation. 

En  général,  on  doit  eneoveva» 
rter  la  capacité  des  cuves  selon 
la  nature  du  raisin  :  lorsqu'il  est 
trôs-raûr,  doux  ,  sucré  et  presque 
desséché,  le  mont  est  épais  ,  pâ- 
teux, etc.  la  fermentation  s*y  éta- 
blit diffifiitemenl;  et  il  faut  une 
grande  masse  de  liquide  pour  dé- 
composer pleinement  te  i^uc  siru- 
peux :  sans  eela  ^  le  vin  reste  lt« 

Tome  IL 


VIN  313 

quoToux  i  douceâtre  et  nausea- 
.  bond  ;  ce  nVst  qu'après  un  long 
jjj?)our  dans  le  tonneau  que  celle 
liqueur  arrive  au  degré  do  per- 
fection qu'elle  peut  atteindre. 

t>a  température  de  fair,  Téfat 
de  ratmosplièrc,  le  teras  qui  à 
régné  pendant  la  vendange,  toutes 
ces  causes  et  leurs  effets  doivent 
toujours  être  préseus  à  l'esprit  de 
l'agriculteur,  pour  <[u'il  en  dé- 
duise des  règles  de  conduite  ca- 
pa1>let  de  le  guider. 

IV  ^ .  Influence  des  principes  eons- 
tiuianê  du  mçûtsuria  firment 

talion. 

Le  principe  doux  et  sucré,  rcatt 
et  le  tartre  sont  les  trois  élénvsne 
du  raisin  qui  paroissent  influer  le 
plus  puissamment  snr  ta  fermen- 
tation :  c'est  non-seulement  à  leur 
existence  qu'est  due  la  première 
cause  de  cette  siibliraeopération  , 
niais  c'est  encore  aux  proportions 
très-variables  entre  cesdivers  prio: 
mpes  constituans  qu'il  faut  rap« 
porter  les  principales  difiérences 
c^uo  nous  présente  la  fermenta^ 
tton. 

1  **.  Il  paroit  prouvé ,  par  la  na- 
ture comparée  de  toutes  les  sulîs- 
tances  qui  subi.sscnt  la  fcnuenta- 
tion  apînineuse,  qu'il  n'y  a  qaé 
celles  qui  contiennent  tin  principe 
donx  et  sucré  qui  eu  soient  sas- 
oeplibles;  et  il  est  bors  de  doute 
que  c'est  sur-tout  aux  dépens  de 
ce  principe  que  se  forme  l'alkool. 

Par  une  conséquence  qui  dé- 
coule naturcllenieni  de  cette  vé- 
rité fondamentale,  les  corps  dans 
lesquels  je  principe  sucre  est  le 
plus  abondant,  doivent  founûr la 

Qq 
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liqueur  la  plus  spiritucusc  :  c'est 

au  reste  ce  qui  est  encore  confir- 

nié  par  l'expérience.  Mais  on  n£ 
s  an  roi  f  trop  insister  sur  la  néce^ 
site  de  bictt  distinguer  lo  sucre 
proprement  dit,  d'uvec le/irÂlCr)?^ 
doux.  Sans  doute  le  sucre  existe 
dans  le  raisiu,  et  c'est  sur-tout  à 
lai  qa*est  dû  Falkool  qai  résulte  de 
sa  décomposition  par  la  fermen- 
tation ;  niais  ce  sucre  est  eonstam- 
jneut  mêlé  avee  uu  corps  doux 
plus  ou  moins  abondant  et  très- 
propre  à  la  fermenJation  ;  c'est  un 
vrai  levain  qui  accompagne  le 
auere  presque  partout,  mais  qui . 
par  lui-même  ne  sauroit  produire 
de  l'aikool.  De  là  vient  que  lors- 
quon  veut  ('.lire  loriiienler  lesucic 
pour  obtenir  du  on  l'em 

ployé  à  Tt-tat  desirop  ditdcv^zoei, 
,  parce  qu  alor.s  il  cuutient  le  prin- 
cipe doux  qui  ciilaciUte<Ia  feimen- 
talion. 

La  distinction  entre  le  principe 

doux  et  siîcré  et  le  siiere  propre- 
ment dit,  a  été  très-bieu  élablicpar 
Deyeuxàam  le  journal  des phar^ 
macUns, 

Ce  principe  doux  est  presque 
iusépar;ib]ednprircipesucré  daus 
«  le»  produits  de  la  végétaliou: et 

ces  dcMix  priucipcs  sont  si  biea 
combinés  dans  quelques  cas , qu'on 
ne  peut  les  désunir  completit nient 
qa*avec  peine  :  i^estce  qui  s'oppo- 
sera, peut-être  encore  long-tems, 
à  ce  ifu'ori  cxtraise  pour  le 
commerce  le  sucre  de  plusieurs 
végétaux  qui  en  conticouient.  La 
canue  à  sucre  paroit  être  celui  de 
tous  les  végétaux  où  cette  sépara- 
fioB  est  la  plus  facile.  Bien  d^a 


VIN 

faits  nous  portent  à  croire  que  ce 

principe  ooiix  est  voisin  par  sa<  < 

nature  ,  du  principe  sucré  :  qu'il 
peut  même  avec  des  circonstances 
favorables  se  changer  en  sucre , 
mais  ce  n'cct  pas  ici  le  moment  de 
discuter  ce  point  intéressant  de 
doctrine.  . 

Un  raisin  peut  donc  êtte  frés- 
donx,  trà»*agréable â  laboncbeet 
p  roduirenéanmoins  un  assex  mau- 

vois  vin ,  parce  qiie  le  sucre  peut 
bien  u'exister  qu'en  très  -  petite 
quantité  dans  un  rainn  en  appa- 
rcncctrès  sucréic'estlaraisnn  j  i  nr 
laquelle  les  raisins  les  plus  doux 
au  goAt  ne  fournissent  pas  toujours 
les  vins  les  plus  spiritueux.  Au 
reste,  il  suffît  d'un  peu  d'IifihitTuJe 
pour  distinguer  la  saveur  v  raiment 
sucrée  d*«vee  le  goût  doux  que 
présentent  quelques  raisins.  C'est 
ainsi  que  la  oooche  habituée  à  sa- 
vourer le  raisin  Iris-sucré  du  Midi, 
ue  confondra  pas  avec  lui  le  ebas- 
sclas,  quoique  très>doux,  de  Fon- 
tainebleau. 

Nous  devons  donc  considérer  le 
encre  comme  le  principe  qui 

donne  lieu  à  la  formation  de  l'ai- 
kool par  sa  décomposition,  et  le 
corps  doux  et  sucré  comme  le 
vrat  levain  de  la  fermentation  spi-> 
ritueusc.  Il  faut  donc  pour  que  le 
raoût  soit  propre  à  subir  une 
bonne  fermentation  ,  (|u'il  con- 
tienne ccscfeux  principes  dans  do 
bonnes  proportions  ;  le  sucre  seul 
ne  fermente  poiul ,  ou  du  moins  la 
fermentation  en  est-elle  très-lente 
et  iuconiplelte.  Le  mucilage  pur 
ne  fiouruit  point  dalkoohcc  u'cst 
qu'à  la  xéniiioB  de  cet  denxcoba* 
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tances  qu'on  devra  une  bonne  fer-  lorsque  la  vendange  se  fait  par  un 

snentalion  spinlueuse(i).  teme  de  broaîUaraou  de  pluie. 

2*^.  r.e  moût  très  -  aqueux  II  est  des  pays  où  l'on  tn^le  du 
éprouve  de  la  difficulté  à  fermen-  plâire  cuit  à  la  vendange  pour  ali- 
ter ,  oomme  le  môHtt  trop  épais,  aorberrhmntdïtéexflédentequ'elle 
11  faut  donc  uh  degré  de  fluidité  peut  contenir-  L'usage  établi  daii» 
convenable  pour  obtenir  une  dautres  endroits  de  dessécher  le 
bonne  ferracntatiou,  et  c'est  celui  raisin  avant  de  le  faire  fermenter 
que  priante  le  sue  ea^pri^lé  du  est  fondé  sur  le  niôme  principe, 
raisin  parvean  i  noe  mataiité  Tous  ces  procédés  tendent  esse rt- 
parfaite.  tiellement  à  enlever  l'humidité 

LonqQcIemoâtesttrhhaqaewc,  dont  les  raisins  peuvent  étre^im* 
la  fermentation  est  tardive  ,  diflî-  prègnés  ,  et  à  présenter  un  sue 
cilo  ,  et  le  vin  rpiî  en  provient  est  plus  épais  à  la  fermentation, 
foible  et  très -susceptible  de  dé-  3*.  Le  jus  du  raisin  mûr  con*- 
eomposilioo.  Dans  ce  cas  ,  les'  tient  dn  turbre  qu'on  peut  y  dé- 
anciens connoissoient  Tusage  de  montrer  par  le  simple  rapproche»- 
cuire  le  luoût  :  ils  faîsoieut  éva-  ment  de  cette  liqueur  ,  ainsi  que 
porer  ,  par  ce  moyen ,  l'eau  sur-  nous  Pavons  observé  ;  mais  le  ver^ 
abondante  et  ranienoient  la  11-  jus  en  fournit  encore  une  plus 
qiieur  au  degré  d'épaississemeut  grande  quantité  ,  et  ii  est  généra- 
convenable.  Ce  procédé  »  cons-  lemont  vrai  que  le  raisin  donne 
tamment  avantageux  dans  tes  pajrs  d'autant  moins  de  tartre  qull  con- 
du  Nord  ,  et  généralement  par*  tient  plus  de  sucre, 
tout  où  la  saison  a  été  pluvieose ,  Le^marqnis)de  BalUon  aretîré 
est  encore  pratiqué  de  nos  jours.  d\in  litre  de  moût  environ  un  dé> 
Maupîn  a  même  contribué  à  faire  cagramnio  (  !  demi  (  4  gros  )  di: 
accorder  plus  du  faveur  à  cette  sucre  et  deux  grammes  de  tartre 
méthode,  en  prouvant,  par  des  (demi -gros).  Il  paroit  d'après 
expériences  noinbreiisea ,  'qn*on  les  expériences  de  ce  même  chi' 
pouvoit  s'en  servir  avec  avantage  niistc  ,  que  le  tartre  concourt, 
daus  presque  tous  les  pajs  de  vi-  ainsi  que  le  sucre  ,  à  faciliter  la 
giiobles.  Néanmdns  ee  procédé  formation  de  l*alkool.  Il'  suffit 
paroit  inutile  dans  les  climats  dangmcnfer  la  proportion  du 
chauds  ;  il  n'y  est  tout  an  plus  torlre  et  du  sucre  dans  le  moût 
applicable  que  dans  les  cas  où  la  pour  parvenir  à  obtenir  trois  fois 
sa  i  son  pl  uviettse  n'a  pas  permis  au  plus  d'esp  rit  ardent, 
raisin  de  parvenir  à  un  degré  de  Ce  m<^me  chimiste  a  encore 
maturité  convenable  ,  ou  bien  éprouvé  que  le  moût  privé  de  soa 


(1)  Tl  es!  fîes  corps  iniiqucux  qui  subiisnil  l:i  rermenlolion  spiritucuse  ,  Diaîa 
il  est  prohab!«  <jue  eus  coqu  tnu<]ueux  coiuienni  iit  du  sucro  ^u'il  est  d'auiaut 
plus  difficile  d^en  «ftraire  ijoe  §•  pcfoctioa  y  eH  ntoîadre. 
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lartre  113  fermente  pas,  maisqu'ott 

fîf'ji  lui  rcJoniirr  I1  propriété  de 
iermcnter  en  lui  l'caliloaut  ce 
principe. 

Environ  cent  vingt  litres  d*eaa 
(  lao  pintps  trois  kilogrammes 
de  «ucre   1 00  onces),  «ept  hecto- 

Î^nuunies  crème  de  tartre  (  ane 
ivre  et  demie  )  ,  ont  rcsf(?  trois 
luois  sans  fermenter  ;  on  y  a  ajouté 
environ  liah  kilogrammes  (  16  li- 
vres )  de  feiûUi^  de  v^pw  fMtm  » 
et  le  mélange  a  fermenté  avec 
force  pendant  quiuze  jours.  La 
snéoïc  quantité  d'eau  et  les  (eoilles 
de  vigne  mises  à  fermenter  sans 
«ucre  et  sans  tartre ,  il  n'en  est 
xésiiUé  ^*iHie  liqueur  aoîdnlée. 

Sur  cinq  cents  litres  de  moût 
(  5oo  pintrs  )  cinq  kilogrammes 
de  cassonade  (  10  livres)  et  deux 
kilogrammes  de  crérae  de  tartre  , 
la  fermentation  s'est  bien  établie 
et  a  duré  (juarante-boit  heures  dç 
plus  que  dans  les  ùttvéeB  qui  ne 
contencMcnt  que  le  moût  simple  ; 
le  vin  provenant  de  la  première 
fermentation  a  fourni  une  pièce 
et  demie  eau-de  vie  ,  à  ao  degrés, 
aréomètre  de  Banmé  ,  sur  sept 
pièces,  sur  lesquelles  la  distillation 
svoit  été  ëtabhe;  tandis  que  le  vin 
qui  étbit  fait  sans  addition  de  sucre 
I)!  de  tarfrr  n'a  nroduil  qu'un  dou- 
;i:.cinc  câU'dc-vic  au  même  deeré. 

Le»  raisins  sucrés  deroan^nt 
aar'tout  qu'on  y  ajoute  du  furlre; 
il  saflit  à  cet  eflct  de  le  faire 
bouillir  dans  un  chaudron  avec  lo 
moût  pour  l'y  dissoudre.  Maïs , 
Iors({ue  les  moûts  contiennent  du 
tartre  en  excès  ,  ou  peut  les  dis- 
poser à  fournir  beaucoup  d'esprit 
«rdenl  en  y  ajoutant  du  «acre. 
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Il  parolt donc,  d'après  ces  er- 
périences  ,  que  le  tartre  facilif  t^  l  i 
j'ermenlation  et  conoourtà  rendre 
la  décompontioB  du  tncie  pU» 
complelte. 

A  R  T.  I  L 

Phénomènes  et  produits  de  la 

Avant  de  nous  occuper  avec 

détail  des  principaux  phénomène» 
que  nous  oftre  la  fernientation  , 
nous  croyons  convenable  de  Iritcer 
d'une  manière  rapide  la  roarebe 
qu'elle  suit  dans  ses  périodes. 

La  fernientation  s'annonce  d'a- 
bord par  de  petites  bulles  qui  pa> 
roissent  sur  la  surface  du  mont  ; 
ei-à-pcu  on  en  voit  qui  s'élèvent 
u  centre  même  de  la  masse  en 
f<  ruu  Titatîon  et  viennent  crever  k 
la  surface  :  leur  passage  à  travers 
les  couches  de  liquide  en  agite  tons 
lesprincipes^  en  déplace  toutes  le» 
molécules  *,  et  bientôt  il  en  résulte 
un  siflement  seiubluble  à  celui  qui 
est  produit  par  une  douce  ébulr 
lition. 

On'voit  alors  frè.s-scnsîbîcraent 
s'élever  ,  à  plusieurs  pouces  au- 
dessus  delà  surface  du  liquide,  de 
petites  gouttes  qui  relojubf  nt  de 
suite.  Dans  cet  état,  la  liqueur 
est  trouble ,  tout  est  mêlé,  confon- 
du ,  agité  ,  etc.  d^  filamens,  de» 
pellicules,  des  flocons,  des  grap- 
pes, des  pépins  nagent  isolément, 
sont  poussés,  chassés,  précipités, 
élevés ,  jusqu'à  ce  qu'enfin  ils  se 
fixent  à  la  surface  ou  se  déposent 
au  fond  de  la  cuve.  C'est  de  celte 
manière ,  et  par  une  suite  de  ce 
nioavemeut  îuteitîn ,  qae  se  forme 
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à  la  tarlSiee  de  la  liqneor ,  une 

croate  plus  ou  moins  épaisse  qu'on 
appelle  le  chapeau  de  Ja  vm" 
tiange. 

Ce  mouvement  rapide  ei  le  dt^- 
f  i^rnient  continuel  de  ces  huiles 
aéniorAies  auguientenl  considéra* 
blement  le  voiame  de  la  marne.  La 
liqueur  s'élève  dans  la  cuve  au- 
dessus  de  son  niveau  priuiilif;  les 
bulles  qui  éprouvent  qnelfjuc  ré- 
sistance à  leur  vcilatiiistition  par 
Tcpaisseur  et  la  tciiacilé  iln  rlia- 
-  peau»  se  font  jour  par  des  points 
déleraraé»*  et  prodoMent  une 
écume  abondante. 

La  chaleur  augmentant  en  pro- 
portion do  rénergie  de  la  fermen- 
tation dégage  une  odeur  d'esprit-. 
de-\  111  qui  se  rc^pand  dans  tout  le 
voisinage  de  la  cuve  ;  ia  liqueur 
ae  fenceen  bonleur  depinsen  plus; 
et  après  plusieurs  jours,  quelque- 
fois seulement  après  plusieurs 
heures  d'une  feimenUitiou  tumul- 
laetiWt  lesiyraptômcs  diminaent, 
la  masse  retombe  à  son  premier 
volume  ,  la  liqueur  s'éclaircii  et 
la  fèrmeutaiioii  est  presque  ter- 
juinéc. 

Parmi  les  phénomènes  les  plus 
frappans  et  \aé  edets  les  plus  âen- 
aîbie>  de  la  fermentation  ,  il  en  est 
quatre  principaux  fjui  deninrident 
uuc  allculipu  particulière  :  la  pro- 
duction de  euateur,  le  dégage- 
ment de  gaz,  la  formaliou  de  I ai- 
kool  el  la  coloration  de  lu  li([ueur. 

Jje  dirai  sur  chacun  de  ces  pliô- 
Jiominet  ce  ipie  l'observation  nous 
A  prdwttlé  jusqu'ici  de  plut  poMitf. 

1^.  production  de  chaleur, 

U  arrn'O  quelquefois  dans  let 
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pays  froids,  mai»  lur-tont  lorsque 

la  lempc'Talurc  est  au-de'^sous  du 
10^.  dearé  »  que  la  vendange  dé- 
posée daus  la  cuve  n'éprouve  au« 
cune  fermetilatîon  ,  ai  par  des 
moyens  quc1co]U|ues  on  ne  par- 
vient à  en  réchaud'er  la  masse  ; 
ce  qui  se  praticiue  en  y  introdui- 
sant du  moût  chaud,  eu  brassant 
ibrtc;ncnt  la  liqueur  ,  en  échauf- 
fant Tatmo^phèrc  ,  eu  recouvrant 
k  cuve  avec  des  élofies  queioou- 
ques. 

Mais,  du  moment  une  la  fer* 
mentation  commence,  la  obdenr 

prend  de  riiiloiioilé  ;  quelquefois 
il  sufiit  do  quelc]ues  heures  de  fer- 
meiitaiiou  pour  la  porter  au  phi  s 
haut  degré.  £d  général,  elle  est  en 
rapport  avec  le  gonflement  do  la 
vendange,  elle  croît  et  décroît 
comme  lui,  comme  on  peut  aVn 
convaincre  par  des  expérienoci 
que  je  joindrai  à  cet  article. 

I>a  chaleur  n'e&t  pas  toujours 
égale  dans  toute  la^masse:  souvent 
elle  est  plus  ïuf en "^e  vcr^  le  milieu, 
sur-tout  daus  les  cas  ou  la  iermen- 
fation  n'est  pas  assez  «umulloeuse 
pour  confondre  et  racler ,  par  de» 
mouvemem  violens  ,  foules  les 
parties  de  la  raas!.c  ;  alors  on  fouie 
de  nouveau  la  vendange;  ou  Ta» 
gîte  delà  circonférence  au  centre, 
et  ou  établit  sur  tou^i  le«  poiuts  une 
température  égale. 

Nous  pouvons  établir  comme 
vérités  incontestables,  i^'.qu'n  lem- 

Eérature  égale ,  piu&  lu  masse  de 
I  vendang;e  sera  grande  ,  plus  il 
y  aura  d'etlervescence,  de  mouve- 
ment eldecbalcur.i**.  Que  rdlier* 
vescence,  le  utonvemeot,  la  cha- 
leur sout  plus  grands  dans  la  ven*- 
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dange  où  le  suc  du  raisin  est  ao- 
compagaé  de  pellicules,  de  pépins, 
de  raflei»,  etc.,  aue  dans  le  «ne  da 
raisin  oa  dam  le  moAf  séparé  de 
toutes  ces  matières.  3".  Que  la  fer- 
mentation pont  produire  depuis 
12  jusqu'à  2&  degrés  de  chaleur  , 
(dn  moins  jePavvne  en  activité  en' 
tre  ces  deux  extrêmes  }, 

Dégagemait  de  Gaz, 

Le  gaz  acide  carbonicpe  qui  se 
dégage  de  la  vendanfrc ,  cl  ses  efl'ets 
nuisibles  à  la  rcspiralion  sont  con- 
nus depuis  que  la  fermentariou 
esf  rnnnur  dle-ni i*nic.  (}e  gaz  s'é- 
chappe  eu  bulles  de  tous  les  points 
delavendange,s'élèvedaiislamas8e 
et  vient  crever  à  la  surface.  Il  dé« 
place  l'air  atmosphérique  qui  re- 
pose sur  la  vendange,  occupe  par- 
tout le  vuide  de  la  cuve,  et  déverse 
ensuite  par  les  bords  en  se  pn'ci- 
pitant  dans  les  lieux  les  plus  bas  à 
raison  de  sa  pesanteur.  Cest  à  la 
tbrniation  de  tie  gaz  qui  enlève 
une  portion  d'oxigène  et  de  car- 
bone aux  principes  oonstituaus 
du  moAl,  que  nous  rapporterons 
par  la  suite  les  prÎMcipaiix  cli;ino;e- 
lueus  <|ui  surviennent  dans  la  ier- 
mratation. 

Ce  gaz,  retenn  dans  la  liqnenr, 
p.n-  tnus  les  THoycns  qu'on  ppnt 
op|)u6er  ason  évaporation  y  contri- 
bue à  lui  conserver  rarome  et  tne 

f)orlion  fValkool  t|ui  s'exhale  avec 
ni.  Les  anciens  oonnoissoicnt  ces 
moyens ,  et  ils  distinguoient  avec 
«lin  le  produit  d'une TermeutaJ ion 
libre  ou  clause^  c'est-à-dire  faite 
dans  dus  vaisseaux  ouverts  ou  dans 
des  vaisseaux  fènnés.  Les  vins 
moQsspQx  ne  doivent  U  propriété 
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de  mouwer  qu'à  ce  qu'ils  ont  été 
enfermés  dans  le  verre  avant  f|iril$ 
aient  completté  leur  fennentation. 
Alors  ce  gas  lentement  développé 
dans  la  Uqoenr,  y  reste  comprimé 
jusqu'au  moment  où ,  l'effort  de  la 
compression  venant  à  cesser  par 
l'ouverture  des  vaisseacTx ,  il  peut 
s'échapper  avec  force. 

Ce  gaz  acide  donne  à  toutes  tes 
liqueurs  qui  en  sont  imprégnées 
une  savear  wgrelrtle:  Im  eaux 
minérales,  appcllées  eaux  gazeu- 
zes,  lui  doivent  leur  principale 
vertu.  Mais  ce  serait  avoir  une 
idJ>e  pou  exacte  de  son  vrrifaMe 
état  dans  le  vin  que  de  compare^ 
ses  effets  à  ceux  qu'il  produit  par 
sa  libre  dissolution  dans  l'eau. 
^L'acide  carbonique  qui  se  dé- 
gage des  vins  tient  eu  dissolution 
une  portion  assez  considérable 
d'alkool.  Je  crois  avoir  été  le  pre- 
mier à  faire  connoître  celte  vérité, 
lorscpie  j'ai  enseigné  qu'en  expo- 
sant de  feau  pure  dans  des  vases 
plaecs  iimiiédiatement  au-dessus 
du  chapeau  de  la  vendange ,  au 
bout  de  deux  A  trois  fours,  cette, 
eau  étoit  imprégnée  d'aeidc  car- 
bonique ;  et  qu'il  suttîsoit  de  l'en- 
fermer dans  des  bouteilles  .débou- 
chées, et  de  l'abandonner  à  elle' 
njème  pendant  tm  mois  pour  ob- 
tenir un  as.sez  bon  vinaigre.  £u 
même  lenis  que  te  vinaigre  se  for* 
me,  il  se  précipite  dans  la  liciiu'ur 
des  ilocous  abondans  qui  sont 
d'une  nature  très-analogue  à  la 
fibre.  Lorsque ,  an  lien  de  se  ser- 
vir d'eau  pure ,  on  emploie  de  l'eau 
qui  contient  des  sulfàtos  terreux  « 
telle  que  Veau  de  pnils,  oa  voit  se 
développer, «m  ipoqtent  de  l'aeé* 
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tlHcation,  une  odeur  de  gu  hy- 
drogène  siilFuré  qui  provient  de 
la  décoinposilioa  de  l'acide  snlfu- 
rique  lui-même.  Cette  expérience 
prouve  suffisamment  que  le  gaz 
acide  eaibontqae  enframe  avec  lui 
de  Talkool  cl  un  peu  de  principe 
extractif;  et  que  ces  deux  j^rinci* 

{)es  nécessaires  à  la  fbnnahon  de 
'acide  acétcux,  en  se  déconipo- 
aant  ensuite  par  le  contact  de  l'air 
atmosphérique ,  produisent  l'acide 
«oéteux. 

Mais  l'allvool  est  il  dissont  dans 
le  gaz  ou  se  volatilise-t-il  par  le 
Mul  fait  de  la  chaleur  ?  On  ne  peut 
décider  cette  question  que  par  des 
expériences  directes.  D.  Gcnffl 
avoit  observé,  eu  1779,  oue,  si  on 
renvenoit  une  cloche  de  verre 
sur  le  chapîau  de  la  vendange  en 
reriDeatation,lesparoisiittérieures 
ae  rempl;ssoieiit  de  gouttes  d'un  li- 
quide qui  avoit  l'odeur  et  les  pro- 
priétés du  premier  phlegme  qui 
passe  lorsqu'on  dist  ille  l'eau  de-vie. 
SlwnboiJt  a  prouvé  que ,  si  Ton 
reçoit  la  mousse  de  Champagne 
sous  des  cloches  daiisTapparcil  des 
Çaz,  et  qu'on  les  entoure  de  glace  , 
il  se  pr^îpilc  de  Talkool  sur  les 

Earois  par  la  seule  irnî^ressiiui  du 
oid.  11  paroit  donc  que  l  aikool 
eil  dissous  dans  le  gas  acide  carbo^ 
niqnc;cl  c'est  celte  substance  qui 
coumiuniqueauga^;  ineux  unepor- 
tien  des  propriétés  qu'il  u.  11  n'est 
personne  qn  ne  sente ,  par  rinw 
prcs.<!^on  mémo  qxic  fait  sur  nos 
orguues  la  mousse  duviu  de  Cbam-. 
pagne,  combien  cette  matière  ga> 
Kenzo  est  modifi''c  et  diffère  de 
l'acide  carbonique  pur. 

Ce  n'est  pas  le  moût  le  plus  su* 
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cré  qui  fournit  le  plus  d'acide  ga- 
zeux; et  ce  n'est  pas  lui  non  pnis 

3a*on  emploie  pour  fabriquer  or- 
inairenient  des  vins  mousseux. 
Si  l'on  sufibquoit  la  fermeutatiou 
de  cette  espèce  de  raisins  en  ren- 
fermant dans  des  tonneaux  ou  bou- 
teilles pour  lui  conserver  le  gaz  cjui 
se  dégage,  le  priucipesncré  quiy 
abondé, ne seroit  pas  décomposé 
et  le  vil!  en  seroit  doux ,  liquoreux, 

S àtcux,  désagréable.  Il  est  des  vins 
imt  presque  tout  ralkool  est  dis- 
sout dans  le  principe  gnzeux:  celui 
de  Champagne  nous  en  fournit  une 
preuve. 

Il  est  difficile  d*obtmr  dn  vîn 

à  la-fois  rouge  et  mousseux,  .itten- 
du  que,  pour  pouvoir  le  qplorcr, 
il  faut  le  laisser  fermenter  sur  te 
marc,  et  que,  par  cela  m£nae«1e 
gaz  acide  se  dissipe. 

II  esV  des  vins  dont  la  fermen- 
tation lente  se  continue  pendant 
plusieurs  mois  :  ceux-ci  mis  à  pro- 
pos dans  des  bouteilles  deviennent 
monsseox.  H  n'est  même  à  la  ri- 
gueur ([ue  cctle  nature  de  vins  qui 
puisse  acquérir  cette  propriété  : 
ceux  dont  la  fermentation  est  .na« 
turellement  tumnltueiuse  terminent 
trop  prnmpfeinent  !eur  travail,  cl 
briseroicn^  Içs  vases  dans  lesquels 
OD  es'sayéroit  de  les  renfbtmer. 

Ce  gîiz  acide  est  dangereux  à 
respirer  :  tous  les  animaux  f[ui  s'ex- 
posent imprudemment  dans  son 
atmosphère  y  sont  suiFoqués.  Ces 
tristes  événcmcns  sont  à  craindre , 
lorsqu'on  fait  fermenter  la  ven- 
dange daits  deslîeox  bas  et  où 
n'est  pas  renouvcilé.Cc  fluide  ga- 
zeux déplace  l'air  almosphériqtie, 
et  Unit  par  occuper  tout  1  intérieur 
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jdii  ceUicr.  îlesj  d'atilant  plus  ilm- 
cereux  cju'il  csl  invisible  coiuuic 
fatr;  et  Ton  ne  nanroif  tropae  pré- 
cautionner  conlre  ses  funcsfcs 
elîcts.  Pour  s'as-nirrr  qu'on  ne 
court  aucun  risque  en  pcWîtrant 
dans  le  lieu  où  (ermenfc  la  ven- 
dange, il  Taut  avoir  l'affetition  de 
porter  une  bougie  allumée  en 
avant  di»  «a  personne  :  îî  n'y  a  f»as 
de  danger  tant  quo  la  Ijouplc  In  nlc; 
mais,  forsqu'nti  la  voil  s"anbil)lir 
ou  s  éteindre,  il  faut  s'éloigner  avec 
prudence. 

On  petit  prt'venir  ce  danger  en 
suturant  le  ga%  à  mesure  qu'il  se 
précipite  sar  le  sol  de  raltelier, 
eu  disposant  sur  plusieurs  points 
du  lait -do  chaux  O'î  de  la  chanx 
vive.  On  peut  parvenir  à  désin- 
fecter nn  lieo  vieî6  par  cette  mor- 
trllo  tnofTt'fc  en  projpftant  sur  le 
sol  et  contre  les  murs  de  la  chaux 
vive  délayée  et  (îisde  dans  Teau, 
Une  lessive  alkaline  can«ticpic  , 
telle  que  la  lessive  dr<;  savontcrs, 
fanimoniaquc  ,  produiroient  de 
écmhtables  e^ts  ;  dans  tons  ceA 
eas,  l'acide  gazeux  se  combine 
instantanément  avec  ces  matières, 
et  Pair  extérieur  se  précipite  ponr 
gn  «iccuper  la  place, 

Formation  de  falkovt. 

Le  principe  sneré  existe  dans 

le  moût,  rt  en  fait  nn  princi- 
paux caractères  :  il  clisparoit  par 
la  rcrmentatbn  et  est  remplacé 
par  Talkool  qui  caractérise  essen- 

tie'lement  le  vin. 

Nous  dirons,  par  la  suite,  de 
quelle  manière  on  pcnt  concevoir 
ce  phc^om^ne,  ou  cette  siiiu-  in- 
téressanto  do  décomposi^ious  et 
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de  productions.  Il  ne  nous  appar- 
tient dans  ce  momeot  (jae  d'iudi-. 
qnerles  principaux  faits  miiae- 
conipagnent  la  formation  ae  TaU 

kool. 

Ctjmrae  le  but  et  l'effet  de  la 
fermentation  spiritucusc  se  rédui- 
.VT^t  1  produire  de  l'alkool,  en  dé- 
coiupa<«ant  le  principe  sucré  ,  il 
snîf  que  fa  formation  de  fan 
est  toujours  m  proportion  de  la 
desiruction  de  l'autre,  et  que  l'ai- 
kool  sera  d'auluut  plus  abondant 
.que  le  principe  sucré  Tanra  été 
lui-tn^tne  ;  c'est  pour  cela  qu'on 
augmente  à  volonté  la  quantité 
^'alkool ,  en  ajoutant  du  sacre  au 
mont  qui  paroît  en  manquer. 

Il  suit  toujours  de  ces  mêmes 
principes,  fj ne  la  nature  de  laven- 
dan<re  en  fermentation  so  modifie 
et  change  à  eli  ii  jti c  instant  :  l'odeur, 
le  goût  et  tous  les  autres  carac- 
tères varîen  t  d*nn  moment  à  Tautre. 
Mais  ,  comme  il  y  a  dans  le  tra- 
vailde  la  fermentiition  une  marche 
lrès-constaute,uii  peut  suivre  tous 
ces  ehangemens  ,  et  les  présenter 
COUmie  ces  .sîj:;nn<;  invariables  des 
divers  états  par  les(|uels  passe  la 
vendange. 

i**.  l/C  moût  a  une  odeur  dou- 
ceâtre qui  lui  est  particulière;  2**. 
lu  saveur  en  est  plus  ou  moins  .'su- 
erée;  3**.  Il  e.<ît  épais  et  sa  consis- 
tance varie,  selon  (|ue  le  raisin  est 
plus  ou  moins  roùr ,  plus  on  moins 
aoeré.  JVn  ai  éprouvé  qui  a  mar- 
qné  7$  degrés  à  raréomètre  ,  et 
j'en  ai  vu  d'autre  qui  ne  donnoît 
que  40  à  42.  H  est  très-suluble 
dans  l'eau. 

A  pciiir  Irt  ftTmcntntton  est  ello 
déi^idéc,        tous  les  caractères 

eliauj^eut 
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clifiiigenl  ;  rôdeur  coinnionce  îi 
devenir  piquaule  par  le  dégage- 
mant  de  Taclde  carnonitiuc  ;  la  sa- 
veur encore  tris  douce  est  néan- 
moins  déjà  ni  'lée  d'un  p'-u  de  pi- 
quant; la  coiisijtauce  dimiaue;  la 
liqacar qai ,  josques-là  nVivoit  pré- 
seuil»  ((u'un  tout  unirornic  ,  laisse 
paroiire  des  flocons  (|ui  devien- 
nent de  plus  eu  plus  insolubles. 

Peu  à  peu  la«aveur  sucrée  s'af- 
foiblit  et  Ri  vineuse  se  fortifie;  la 
liqueur  diuuuue  seasiblenieut  du 
consistance;  les  flocons  détadiés 
de  la  nias;c  sont  jilus  eoni-iloltc- 
mcnt  isolés.  L'odeur  d'aikool  se 
fiit  sentir  même  à  une  assez  grau« 
de  distance. 

Enfin  arrive  nn  moment  où  le 
principe  sucré  n'est  plus  .sensible; 
la  savear  et  Todeiir  n'indiquent 
plus  que  de  l'alkool  ;  cependant 
tout  le  principe  sucré  n'est  pas 
détruit  ;  il  en  reste  encore  une 
portion  dont  fexistcuce  n'est  que 
masquée  par  celle  de  l'alkool  qui 
prédomine ,  comme  il  comité  par 
les  expériences  très'rigqiareases 
de  Gentil.  La  décomposition  ul- 
térieure de  cette  substance  se  fait 
à  Taide  de  la  fermentation  tran- 
qtùlle  qui  se  continue  dans  les 
tonneaux. 

Lorvjue  la  fermentation  a  par- 
couru et  terminé  toutes  ses  pério> 
des,  il  ncxiste  plus  de  sucre  la 
liqueur  a  acquis  de  la  fluidité ,  et 
ne  présente  que  de  lalkool  mêlé 
avec  on  peu  aeictrait  et  le  prtAcip 
pe  colorant. 

4®.  Coloration  de  la  Hquettr 

vineuse. 

Le  moût  qui  découle  du  raUin 
Tome  X 
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q:i'nti  transporte  de  h  vigne  à  la' 
cuve  avant  qu'on  l'ait  foulé,  fer-, 
mente  seul,  donne  le  vin  vierge  , 
le  protopon  des  anciens  qui  n^t» 

pas  coloré. 

Les  raisins  rouges,  dont  on  ex- 
prime le  suc  par  le  simple  ibula^e, 
fournissent  du  vin  blanc  toutes  bs 
fois. qu'on  ne  feit  pas  fernmter  * 
sur  le  marc. 

Le  via  se  colore  d'uuiant  plus 
que  la  vendange  reste  plus  tong- 
teuisen  rerniciifatioii. 

I  .e  vin  est  d'autant  moins  coloré 
cjue  le  foniage  a  été  moins  fort, 
et  qu'on  s'est  abstenu  avec  plus  de 
soin  de  &ire  ^rmenier  sur  \é 
marc. 

Le  vin  est  d'autant  plus  coloré 
que  le  raisin  est  plus  mûr  et  moinsr 
aqueux. 

La  liqueur  que  foomit  le  matd 
qu'on  soumet  au  pressoir  est  pins 
coloré%, 

Los  vins  méridionaux,  et»  en  £é- 
néral,  ceux  qu'on  récotte  dans  Tes 

lit  ii\  l)ien  exposés  au  midi ,  sont 
plus  culort'sqiie  les  vins  du  Nord. 

Teb  sont  les  axiomes  pratiques 
qu'une  longue  expérience  a  sanc- 
tionnés. Il  en  résulte  deux  vérités 
fondamentales  :  la  première ,  c'est 
que  le  principe  colorant  du  vin 
existe  dans  la  pellicule  dn  raÎMn  ; 
la  seconde,  c'est  que  ce  principe 
ne  se  détache  et  ne  se  dissout  com- 

1>lettement  dans  la  vendange,  que 
orsque  rafliool  j  est  développé. 

Nous  nous  occuperons  en  terns 
et  lieu  de  la  nature  de  ce  princi- 
pe colwa^t  ;  et  nous  ferons  voir 
que  ,  malgré  qu'il  se  rapproche 
des  résine»  par  quelques  propiié* 

H  r   .  ' 
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tés ,  ii  en  difiëre  néaniooias  esseifr* 
tiellemeiit. 

Il  n'est  penofme  qui ,  d'après 
ce  court  exposé,  ne  paisse  se  ren- 
dre raisriTi  de  tous  le?  prort^dés 
usités  pour  ubtcuir  des  vais  plus 
ou  moins  colorfc,  et  qui  ne  sente 
déjà  qu'il  est  au  pouvoir  de  l'agri- 
'  cuiieur  de  porter  dans  ses  vins  la 
teble  de  eonfeor  qull-denre. 

Art.    I  I  L 

Préceptes  généraux  sur  l'art  de 
gouverner  la  fermentation. 

La  fermentation  n'a  besoin  ni 
de  teconn  ni  de  remèdes ,  lorsque 
le  raisin  a  obtenaMli  degré  dé 
maturité  convenable,  que  T'afmo- 
spfaére  n'est  pas  trop  iroidc ,  et 

2 ne  la  masse  de  1&  vendange  est 
u  volume  requis.  Mais  ces  condi- 
tions sans  lesi^uelles  on  ne  sauroit 
obtenir  de  b<»it  résultais  f  ne  se 
Xiéunissent  pas  toujours  ;  et  e^est  i 
l'art  qtï'il  appartient  de  rappro- 
cber  toutes  les  circonstances  fa- 
vorables et  d'éloigner  tout  ce  qui 
peut  nuire  pour obtenirune  bonne 
fermentation. 

Les  vices  de  la  fermentation  se 
déduisnit  naturellement  de  la  na« 
lure  dn  raisin  qni  en  est  le  sujet, 
et  de  la  température  de  l'air  qui 
peut  être  eonsidéré  comme  un 
l)icn  puissant  auxiliaire. 

Le  raisin  peut  ne  pas  contenir 
assez  de  sucre  pour  donner  lieu  à 
une  ibnnation  suffisante  d'alkool: 
et  ce  vice  peut  provenir  ou  de  ce 
que  le  raisju  u  est  pas  parvenu  à 
maturité,  on  de  ce  que  le  sucre 
y  est  délayé  dans  une  quantité 
trop  considéfable  d'eau,  ou  bien 
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encore  de  ce  que  ,  par  la  nafarc 
même  du  climat,  le  sucre  ne  peut 

£as  suffisamment  s*j  développer, 
^ans  tous  ces  om,  il  est  deux 
moyens  de  corriger  le  vice  qui 
existe  dans  la  natnre  même  du 
raisin  :  le  premier  consiste  à  por- 
ter à:m%  le  moût  le  princi]  ir  qui 
lui  manque  :  une  addition  conve- 
nable de  sucre  pré.<;ente  à  la  fer* 
mentation  les  mutériaux  néces- 
saires à  la  formation  de  Palkool  ; 
et  on  supplée  par  l'art  au  dëikut 
de  la  nature.  Il  paroît  qne'les  anr 
cicns  connoissoieut  ce  procédé  , 
puisqu'ils  mêloient  du  miel  au 
moût  qu'ils  faisoient  fermenter. 
Mais,  de  nos  jours,  on  a  fait  des 
expériences  très-directes  à  ce  su- 
jet ,  et  je  me  bornerai  à  transcrire 
ici  les  r^ltafs  de  celles  qui  ont 
été  faites  par  Maequer. 

R  Au  mois  d'octobre  1776 ,  je 
me  sut;  procuré  assez  de  raiâns 
blancs, j;/>7f<m  et  m^/c0r»d*nn  jar> 
din  de  Pari*  pour  faire  vingt-cinq 
à  trente  piutes  de  vin.  Cétoit  du 
raisût  de  rebut  ;  je  Favois  eboî^ 
exprès  dans  un  si  mauvais  état  de 
maturité ,  cp'on  ne  poovoit  espé- 
rer 9tVk  faire  un  vin  potable;  il  y 
en  avoit  près  delà  moitié  dont 
une  partie  des  ^ains  et  des  grap- 
pes entières  étoient  si  verds  qu'on 
n'en  ponvoit  supporter  l'aigreur. 
Sans  autre  précaution  que  celle  de 
faire  séparer  tout  ce  qu'il  y  avoit 
de  pourri  ;  j'ai  fait  écraser  le  reste 
svee  les  rafles,  et  exprimer  le  )us 
à  la  main  ;  lo  moût  qui  en  est  sorti 
étoit  trcà- trouble^  d'uuc  couleur 
verte ,  sale  ,  ^hme  saveur  aigre* 
duiif  (  ,  où  l'acide  dominoit  tclle- 

xueot  qu'il  £»isoit  fure  la  grimace 
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4  ceux  qui  en  gOOttOteili  J*n  fiiit 

dissoudre  dans  cp  moût  assez  àc 
«acre  brut ,  pour  lui  donner  ia 
«avenr  d'an  vin  doux  aasex  bon  ; 
et, sans  chaudière  .sans  entonnoir, 
«ans  fourneau,  je  l'ai  mis  dans  un 
fooneau  ,  dans  une  salle  au  fond 
d'un  Jardin,  où  il  a  été  abandonné. 
La  fermentation  s'y  est  établie 
dans  la  troisième  journée  et  s'y 
est  acmteBDe,  pendant  huit  joart, 

d'une  manière  assez  sensible ,  mais 
pourtant  fort  modérée.  Kl  le  s'est 
appaisée  d'elle-même  après  ce 
fems. 

»  Le  vin  qm  en  a  résulté  étant 
tout  nouvellement  fait  et'eocoie 
tiroable,  avoit  nne  odemr  viaeiue 
assez  vive  et  assez  piquante  ;  la 
saveur  avoit  quelque  chose  d*un 
peu  revéche,  attendu  que  celle  du 
sucre  avoit  dispara  aosn  complet- 
tement  que  s'il  n'y  en  avoit  jrTPiaîs 
eu.  Je  Tai laissé  passer  i  hiver  dans 
son  tonnean,  et  Tayani examiné, 
on  mois  de  mars ,  j*ai  trouvé  que  , 
sans  avoir  été  soutiré  ni  coulé,  il 
étoit  devenu  clair;  sa  saveur  quoi- 
ifue  encore  assez  vive  et  aMn  pk* 
qnante,  étoit  pourtant  beaucoup 
plus  agréable  qu'immédiatement 
mitè»  la  fermentation  aaniiMe  ; 
eue  avoit  quelque  chose  de  plus 
doux  et  de  plus  moelleux,  et  n'é- 
toit  mêlée  néanmoins  de  rien  qui 
s'approeliâtda  sucre.  J'ai  fait  met- 
tre alors  ce  vin  en  bouteille  ;  et 
fayant  examiné  au  mois  d'octo- 
bre 1777 ,  j'ai  trouvé  qnll  étoit 
clnir,  fin  ,  très -brillant ,  agri^ablc 
au  goût ,  généreux  et  chaud,  et 
en  un  uK>t,tel qu'on  bon  vin  blanc 
de  par  nûa,  xpi  B*a  rien  de  li«. 
tgaoravc  »  «|r  pcovpnani  d!ini  boa 


vignoUe,  dant  une  bonne  année. 

Vhîsicnrs  connoîsseurs  ,  auxquo!» 
j  en  ai  fait  goûter,  en  ont  porté  lu 
même  jugement,  et  ne  pon^oient 
croire  qu'il  provcnoit  tu*  rai'iîns 
yerds  dont  on  eût  corrigé  ie  goût 
avec  dn  sucre. 

»  Ceawseètqoîavoilpaaiémce 
espérances,  m'a  engagé  à  faire 
une  nouvelle  expérience  du  même 
genre,  et  encore  plus  déeisiiref»ar 
fextréme  verdeur  et  la  mauvaise 
qualité  du  raisin  que  j'ai  employé, 

»  Le  6  novembre  de  l'année 
'777^  f'^  cneiUir  de  dessus  na 
berceau ,  dans  un  jardin  de  Paris , 
de  l'espèce  de  gros  raisins  qui  ne 
mûrit  jamais  Inen  dans  ce  cmnat- 
ci,  et  que  nous  ne  counoisson.s 
que  sous  ie  nom  de  verjus,  paico 
qu'on  n'en  fait  guère  d'autre  usago 
que  d'en  exprimer  le  jus  avant 
qu'il  soit  tourné,  pour  l'employer 
è  la  cuisine  en  qualité  d  assai&oa^ 
oement acide;  celai  dont  il  i^agil 

Commençoit  à  peine  à  fourncr  , 
quoique  la  saison  fût  fort  avancée  } 
et  il  avoit  été  abandonné  dans'soa 
berceau  comme  sans  espérance 
^u'il  pût  acquérir  assez  de  matu- 
rité pour  être  mangeable.  Il  étoit 
encore  si  dur,  que  j  ai  pris  le  parti  ' 
do  le  faire  en  ver  sur  le  feu  pour 
pouvoir  en  tirer  plus  de  jus  :  il 
m'en  a  fourni  huit  à  neuf  pintes. 
Ce  jus  avoit  une  saveur  très  acide 
dans  laquelle  on  distinguoif  à  peinô 
une  trèMégère  saveur  sucrée.  J'y 
ai'fiiil  dissoudre  de  la  cassonade 
la  plus  coiîiiniiiie,  Jusqu'à  ee  qu'il" 
me  parut  bien  sucré  ;  il  m'en  a 
fallu  beaucoup  plus  que  pour  lo 
vin  de  l'expérience  précédente 
panse  qw  raoidité  de  ce  dernier  ' 

Ur  4 
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luoût  c'toil  bcancnfip  plus  forfc. 
Apres  la  dissoluùou  de  ce  sucre  , 
lasavedr  de  la  Hcfuenr  quoi(|'jc 
trèi<«Miéen  avoit  rien  de  flaltt-ur, 
parrr  rfnc  le  doax  cî  Vaij^rc  m'y 
ikisoiciït  seutir  assez  vivement  et 
séparément  d'une  manière  déta* 
gréable. 

•  »  J  ai  mis  cette  espèce  de  inoTil 
dans  une  cruche  qui  n'en  éloit  pas 
entièrement  pleine,  couverte  d'im 
«Jmplflinge;  et  la  saison  étant  déy\ 
trèit-Frokie,  je  Tai  pkcé  dans  une 
•alleoii  la  clialeur  étoit  presque 
toujours  do  12  à  13  deg^ft,  par 
le  moyen  d'un  poi'le. 

»  Quatre  jours  après ,  la  fermen- 
tarion  n'éloîl-pas  meore  bieftseii- 

sible  :  la  iiqucnr  moparoissoil  font 
aussi  sucrée  et  tout  aussi  aoide  ; 
mais  ccsdcnxsoveur*comnicnçn  lit 
il  élie  Hiîeux  conibiaérs,  H  en  ré- 
su]  f  oit  on  tout  plut  agréable  an 
goiit. 

» I.e  ï4novciiibrclafcrnien{alion 
ëtoit  d;:iis  sa  force  ;  une  bougie 
âtluniéa  introduite  rLiiis  le  vuide 
de  lu  cruche ,  sV  éiciguoit  aussi- 
tôt. 

»  Le  ^  la  fermentation  sensible 

éloit  ^nti^r^meIIt  cessée,  la  l)ouf>ic 
De  s'étcignoit  plus  dans  rintérieur 
de  la  cruche  ;,1e  viu  qui  en  avoit 
résulté  éloit  néaiinioùutrèS'trouble 
et  blanchâtre  ;  sn  saveur  n'avoit 
presqtic  plus  ricu  de  sucré;  ello 
éfoit  vive,  piquan  le,  assez  agréa- 
ble, comme  celle  d'un  géné« 
reux  et  chaud,  mais  un  pçu' ga- 
zeux e^an  peu  verd. 

■  »  J  ai  bonché  la  eraefae  tt  l'ai 

mise  dans  ui\  lieu  frais  pour  que 
le  vin  açlievâl  de  s'y  perfeotiuBuer 
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pnr  In  ^rrinciitation  înaonsîble 
ptiudanl  tout  t  hiver. 

»  EDfin,lci7roarsd€Tnieri77fl^ 
ayant  examiné  ce  vin ,  fc  l'ai  trouvé 
presr(ue  tolalcment  écluirci  :  son 
reste  de  saveur  sucrée  avek  dis- 
paru ainn  que  son  acide.  Cétoit 
relie  d'un  vin  de  pur  niisin  as^ez 
ibrt ,  ne  manquant  point  d'a>;ré- 
ment  mais  sans  aucun  paifLin 
ni  bouquet  ,  parée  que  bt  rai» 
sin  ([ue  nous  nommons  verjus 
n'a  point  du  tout  de  principe 
odorant  on  d'esprit  recteor;  à  cela 
près,  ce  vin  qui  est  tout  nouveau, 
et  qui  a  encore  à  gagner  par  la 
fermentation  que  je  nomme  insen* 
sibic ,  promet  de  devenir  généreux, 
njoMlpnx  et  a^rr^ahle  ». 

Ces  expériences  me  paroissent 

Erouvèravee  évidence  que  le  incil* 
'ur  moyen  de  remédier  an  dé- 
faut de  maturité  des  raisins,  est 
de  suivre  ce  que  la  nature  nous 
indique,  c'est-à-dire,  d'introduire 
dans  leur  moi'il  la  cjuantité  de  prin- 
cipe sucré  nécessaire  qu'elle  n'a  pu 
leur  donner.  Ce  moyen  est  d'autant 
pluspratiquablequeTion-5eulement 
le  sucre,  mais  encore  le  miel,  la  mé- 
lasse et  toute  autre  matière  sacca- 
riiie  d'un  moindre  prix  ,  peuvent 
produire  le  même  cHet  ,  ponr'\  u 
qu'ils  n'ayent  point  de  saveur  ac- 
cesioÎTed^gréable  qni  ne  puisse 
êire  détruite  p^  une  bonne  fvr- 

menlation. 
•  JiiiUwn  fernieuter  le  jus 

desitretUes-  de*  son  parc  de  Belîe- 

I'omes  eny  ajoutant  quinzeà  vingt 
ivresjdeniCre  par  niuid-,  levinqut 
en  p^vaneit  éloit  de  bODUe-  qua- 
lité. 

Mader  a.  paoposé  depuia  long- 
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tciDi  de  faciliter  la  fcrmpnlailon 
'du  mont  e\  d'améliorer  les  vttis 
pari  addition  du  miel  dan^  la  pio- 
portion  d*nn«  livre  sur  deux  cents 
dû  mont.  Tous  ces  procédés  vo- 
poseut  «uj:  W  mî'iue  principe,  sa* 
vq^ir  qurHI  ne  «e  prodoit  pas  d*ttl- 
*  kool,  là  où  îl  n'y  a  pas  de  sucre  , 
et  que  la  Oirmafion  de  Talkool  et 
cou;iéqiieiiioient  la  génc  i-osité  ua 
vmeatoonnfaviDeBtproportiQnnée 
à  la  qiiaiitiféde  sacre  exisl-arit  dans 
l<i  moût;  d'après  cela  ,  iï  cjl  évi^ 
dcBt  qa  ou  peut  porter  son  vii|  aa 
dt'gré do  spintuosité cja'on  désire, 
c|ueîle  (jtiesoit  la qmiliff*  primitive 
du  inoùt^  eu  y  ajoutaut  plujs  ou 
luoiaadesttcre. 

Rozier  a  prouvé  (  et  Ton  peut 

parvenir  aû  niêmerc.suUnJ  en  cal- 
calatit  fe?^  cv[l(^rience,sdei?^////o/;) 
que  la  \  aicur  du  produit  de  lafer- 
lueiitatian  est  très-supérieure  au 
prix,  des  rut'itièics  fni|)l'  \  f'-es,  de 
sorte  qu'on  peut  oréseuter  ces  pro- 
cédés  comrtié'  objets  d'écononne 
et  coiiime  matière  k  spéoa|àtîon; 

Il  en  «Dcore  possible  de  oonî- 
laqualilédà  raisin  pnr  rrautreit 
moyens  qoi  sont  jouruclleinent 
pratiqués,' On  fiûtboaillir  unepor^ 
lion  du  moût  dans  une  cljaudi^re,' 
ou  le  rapproche  à  moitié  et  on  Iç 
verse  ensuite  dans  la  cuve  :  par 
ce  procédé  le  partie  aqueuse  se' 
dissipe  en  partie,  et  In  pnrhon  de 
•SMore  se  trouvas!  alors  iiioius  dé* 
li^é^  lafthnentalia»  matcbe  «ree- 
plus  de^régularité  ei  le  produit  en 
eçt  pliw  grinéreu*  :  ce  procédé , 

Sresquo  toujours  utile  ■  dnnn  le 
ord ,  ne  peut  être  employé  dans 
te  Midi  qfue  loisgÈoftle  aaitoo  a  été 
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très-pIuvieusc  on  (|uele  raiiiu  aj 

est  pas  assez  mùr. 

Ou  peut  parvenir  au  môme  but 
eu  faisant  dessécher  le  raisin  au 
soteih^oo  l'exposant,  à  cet  cBtt, 

dans  des  «^tnves  ainsi  qnr  cela  se 
prati^ruc  daud  quer|uui  pays  de 
yifçuonles. 

(>'cst  peut  -  être  encore  par  la 
m^me  raison,  toujours  dans  rin« 
fention   d'al>sorber    rUuiniMih'  , 

2u*on>  luct  qu«lqtic&>ifr  diu  pUire 
me  la  «uso  ^iaat  -que  W  piwitv 
^uoièat  -lcs  «Mscàt. . 

lî  arrive  quelquefois  qnè  lé 
njontc  ^t  à-la-foistrop  cpaUet  trop 
sncrc  :  dans  pç  cas^^  la  fermenta" 
tfoD  est  toujous  lente  ef  impar- 
failc  ;  les  vins  sont  doux,  liqno- 
reux  et  pâteux,  et  ce  n'est  qu'a- 
près un  long  séjour  dans  les  DOU7 
teilles  ,  que  Te  vin  s'éclaircit,perd 
le  pâft'ux  désagré.ihle  et  ne  pré- 
seute  plus  que  de  très- bobines  qua- 
lités. La  plupart  des  vins  blancs 
d'Espagne  sont  dans  cr  cas  -  là. 
Coite  ((ualité  de  vin  a  néanmoins 
ses  pa  j  t  isa us , et  il  est  des  pays  où ,  à 
cet  eflet,  l'on  rapproche  le  raoûf 
par  la  cuis  1  il  en  est  d'autres 
QÙ  Ton  dcsiièclie  le  raisin  par  le 
soleil  QU'daiis  des  éluves,  jusqu'à 
lui  donner  presque  U  coimstaDce 
d^un  extrait.  ' 

TI  seroit  aisé^dans  tous  les  cas 
de  provoquer  la  fermentation,  soit 
en  délayatitf,  à  Taide  de  féan,  tur 

moût  trop  épais  ,  soit  en  np:ifant 
la  vendange  a  mesure  qu  etlti  iii;r- 
ntenlc:  maisioof  eela  doUètresob* 
ordonné  an  but  qu'on  se  proposa 
d'obtenir}  et  ilagncukenr  .intelU^ 


■ 
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Î;enf  variera  ses  proci^dt^s  selon 
'eflct  qu'il  se  proposera  d'obtenir. 

On  ne  doit  jamais  perdre  de  vue 
qnc  la  fermentation  doit  être  gou- 
vernée d'après  la  nature  du  raisin 
et  conformément  à  la  qualité  de 
TÎn  qu'ondenre  obtenir.  Le  raiMn 
de  Bourgogne  ne  peut  pas  être 
traité  comme  celui  de  Languedoc  ; 
le  mérite  de  l'un  est  dans  un  bou- 
quet qui  se  diaaiperoit  par  une  fer- 
mentation vive etprolongée ;  le  mé- 
rite de  l'antre  est  dans  la  grande 
qmntilé  d'aikool  qu'on  peut  7  dé- 
velopper, et  ici  m  fermentation 
dans  la  cave  doit  être  longue  et 
çoriipleltc.  En  Champagne  ,  on 
eneille  le  raisin  destihé  pour  le 
vin  blanc  monsscux  dès  le  matin , 
avant  que  le  soleil  en  ait  évaporé 
toute  rhumîdité;  et,  dans  le  même 
pays,  on  ne  coupe  le  raisin  des- 
tiné h  la  fabrication  du  vin  rouge, 
une  lui  squo  le  soleil  Ta  fortement 
n-appé  et  bien  sécbé.  Ici ,  il  iant 
de  la  cbaleur  artificielle  pourpro- 
voquerla  fermentation  j  là^  la  na- 
fan  du  moût  est  telle  que  ta  fer- 
mentaticmdemanderoit  à  être  mo- 
dérée. Les  vins  foiblcs  doivent  lër- 
menter  dans  les  tonneaux  îles  vins 
Ibrft  doîveut  travailler  dans  h 
çuve.  Cbaqtic  pays  a  donc  des 

iirocédésqui  lai  sont  prescrits  pnr 
a  nature  même  de  tes  raisins  ;  et 
ilest  extraordinairemënt  ridicule 
de  vouloir  tout  soumettre  à  la 
même  règle.  Il  importe  de  con- 
noltre  bien  la  nature  de  son  raisin 
et  les  principes  de  la  fcrmenta- 
.  tion  :  à  l'aide  de  ces  oonnoissanoes , 
onw  fera  an  système  de  conduite 
qui  ne  peut  qu'être  très-avanta- 
•  p;fpit^ixo»       est  ^wdés 
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snr  des  bypolb'>scs,  mais  SUT  la 
nature  même  des  clio^cs 

Dans  les  pays  froids  où  ie  rai- 
sin est  peu  sucré  et  très- aqueux  , 
il  fermente  diificilcment,  onpro-  * 
voque  la  feimentation  par  oeax 
on  trois  moyens  principaux:  i^.à 
i'ai'lc  d'un  entonnoir  en  fer-blaoc, 
quidcsceud  par  nn  hf»c  trÈ's-large 
à  quatre  pouces  du  Ibud  de  la 
cuve,  on  btroduit  du  moût  bouil- 
lant dans  la  cuve.  On  pci:  t  en  verser 
deux  seaux  sur  trois  cents  bouteilles 
de  môàt  Ce  procédé  proposé  par 
Mauphi  y  a  produit  de  bons  eflatt. 

a**.  On  remue  et  agite  la  ven- 
dange de  tems  en  tcms  :  ce  mou- 
vement a  l'avantage  de  rétablir  la 
fermentation  qnand  elle  a  cessé 
ou  qu'elle  s'est  ralentie,  et  de  la 
Tendre  égale  sur  tons  les  points; 

3**.  Ou  recouvre  la  vendange 
avec  des  couvertures  de  même 
que  la  cuve. 

4**.  On  échaufle  J*afmeiphèn 
du  lieu  dans  lequel  la  tm  «  été 
placée.  . 

Il  arrire  souvent  que  le  mouve- 
ment de  la  vendange  se  ralentit 
ou  que  la  cbaleur  est  inégale  dans 
les  divers  points  ;  c'est  pour  obvier 
à  oes  inconvéoiens,  iur-toat  dans 
les  pays  froids  où  ils  sont  plus  fré- 

2U6OS,  qu'on  foule  la  vendange 
e  terot  en  tenu.  D,  Qtmâl  a  mt 
deux  cuvées  de  dix-bnit  pjèeet 
chacune  avec  des  raisins  prove- 
nant de  la  mcme  vigne  et  cueillis 
en  même  teros  ;  le  erain  fut  égrap- 
pé  et  écrasé  ;  égalité  de  sin  ria 
part  et  d'autre;  lu  vendange  miso 
dan»  dee  euyet  égalçs  ;  les  jonrs, 
mais  sur-tout  les  nuitâ  et  les  mt* 

tîséas^  étaient  tB^fftoidii 
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'  AkbonI  de  qadqntt  joa»,  h 

rcrraentation  commença  t  on  s  ap- 
perçut  que  le  centre  des  cuves 
éloît  tris-diaad  ét  les  ttorde  lrè«- 

froids  ;  les  caves  se  touchoicnt , 
et  toutes  deux  éprouvoîent  la 
même  température.  On  en  fit  fou- 
ler une  avee>  un  rabot  à  lolig 
manche  ;  on  poussa  vers  le  centre, 
qui  étoit  le  fojer  de  la  chaleor»la 
vendange  des  bords  tpn  étoit- 
froide  ;  on  foula  à  plusu  urs  re- 
prises ,  et  on  entretint  par  ce 
moyenla  même  chaleur  dans  tonte 
la  masse.  La  fermentation  fut  ter* 
minée  dans  la  cave  foulée  douze 
à  quinze  heures  plutôt  que  dans 
Fautre.  Le  vÎQjeii  (bt  inconipara- 
hlcmcnl  meilleur  ;  il  éloit  plus  dé- 
licat, avoit  une  saveur  plus  fine, 
étoit  plus  coloré  ,  plus  franc.  On 
ii*eût  point  dit  qu'il,  provenott  de 
raisins  de  mc^rae  nature. 

Les  anciens  mcloicnt  des  aro- 
mates i  la  vendange  en  fermen- 
tation pour  donner  à  leurs  vins 
des  qualités  particulièreSk  FUnc 
raconte  qu'en  Italie  il  étmt  reca 
de  répandre  de  la  poôt  et  de  la 
■r(^sinc  dans  la  vcnf^cinn;e,  ut  odor 
vino  couiingeret  et  saporis  acu' 
men.  Nous  troovons,  dans  tous  les 
écrits  de  ce  tcmslà  ,  des  recettes 
nombreuses- pour  parfumer  les 
vbs.  Ces  divers  procédés  ne  sont 
pins  wit^  J'ai  cependant  de  la 
peine  à  croire  qti'on  n'en  tirât  pas 
un  grand  avantage.  Cette  partie 
très -intéressante  de  l'œnologie 
mérite  une  attention  particulière 
de  la  part  de  fagriculteur.  Nous 
pouvons  taéme  en  présager  d'heu- 
reux effets,  d'aprèsi'usage  pratiqué* 
dans  quelque*  pays  4®  parfiimer 
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les  vins  avec  la  framboise,  la  fleur 

sèche  de  la  vigne,  etc. 

Darcct  m'a  communiqué  les 
fiiîts  satvans  ,  que  je  m'empresse 
de  publier  ici ,  comme  )K>uvant 

donner  lirn   rt  des  expc^-rieuccs 
propres  k  avancer  l'art  de  la  vini- 
tiication  : 

«  J'ai  pris ,  dit -il ,  nu  dcmi- 

»  tonneau  qu'on  noniine  un  dcmi- 

»  muid^  je  l'ai  d'abord  rempli  do 

»  suc  de  raisin  non  'feulé  et  tel 

»  qu'il  a  coulé  de  lui-nicnie  du 

a  raisin  porté  de  la  vi^nc  dans  le 

»  pressoir  ;  aussi  n'a-t-il  que  très- 

»  peu  de  éotalenr. 

n  Ce  tonneau  contenoit  environ 
»  cent  cinquante  pintes  ;  j'en  ai 
»  pris  environ  trente  pintes  qu'on 
»  a  évaporé  et  concentré  à  peu- 
»  près  à  un  huitième  du  vol ii oie 
»  de  la  Uqueur  ;  on  j  a  ajouté 
»  quatre  livres  de  sucre  commun 
»  et  une  livre  de  raisius  de  ca- 
M  réme  ,  qu'on  a  eu  la  précaution 
»  de  déchirer;  ensuite  on  a  re- 
»  versé  le  tout  encore  nu  peu 
»  chaud  ,  dans  le  tonneau,  qu'on 
M  a  achevé  de  remplir  avec  du 
»  même  moût,.^a'on  avoit  gardé 
"  à  part.  On  a  ajouté  dans  le  ton- 
»  ncau  un  bouquet  d'une  demi- 
»  once  de  petite  absinthe  sèche  eè 
»  bien  conservée  ;  on  a  légèrement 
s  couvert  le  touneau  do  sa  bonde 
»  renversée  :  la  fermentation  n'a 
u  pas  tardé  &  s*y  établir ,  et  s*est 
u  faite  d'une  manière  francbe  et 
»  vive. 

»  Outre  cette  pièce  de  moût , 
u  j'ai  auan  fiiit  fermenter  une 
»  dame-jeanne  du  n\ême  ,  d*en- 
»  viron  viust*ctAq  à  30  pintes , 
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»  avecCMvit  on  (îeniionceJcs'U  rc 
»  par  pinte:  ce  vin  a  tvcs-bicn 

V  fermcnlé  dans  cette  crHcbe ,  et 
»  il  m'a  servi  pour  remplir  pou> 
»  daut  la  fcnnenlation  et  après 
»  le  premier  soutirage  ,  qui  a  été 
»  fait  dans. le  tenu ^rdinaire ,  et 
I»  rëprlë  un  an  après  :  ensuite  il 
M  a  été  niis  en  boiiteiUes,  après 
»  l'année  révolue ,  ou  dans  l'hiver 
»  suivant. 

»  Ce  vin  a  été  fait  on  seplonihre 
»  176^^,  par  ua  beau  teiuâ  et  uue 
»  asses  bonne  année. 

»  Ce  vin  s'est  très -bien  cou- 

V  serve  ,  niêiiic  en  vni(laii{i;c  dans 
»»  une  Ijouleille  ,  il  ne  s'est  ni  aigri 

»  ni  troul)lé  au  bout  de  p'asienn 

j»  jours,  .l'on  ai  encore  dcnx  ou 

»  trois  bouteilles  ;  il  cummcnco 

Il  à  passer  ». 

A  R  T.     I  V. 

EthioJogie  de  la  fermentation. 

T,c.«i  ph''noniînos  et  les  réstiltats 
de  la  lementatioa  sout  d'un  iii- 
térét  si  puissant  anx  yeux  du  chi 
mîste  et  de  l'agriculteur  qti'anrrs 
les  avoir  envisagés  sous  le  point 
de  vue  de  la  pure  pratique  ,  il  tie 
nous  est  pas  permis  de  ne  pas  les 
considérer  S008  le  rapport  de  la 
écience. 

Les  deux  pliénomènes  qui  pa- 

roissent  mériter  le  plus  d'attention 
de  la  part  du  cliiinislc  sont  la  dis- 

Jiariliou  tlu  prMîcipc  sacré  cl  ia 
brmatioti  de  Talkool. 

Connue  dans  la  rt  rniciilafion  il 
n'y  a  pas  ubsorpliou  dair  ,  ni  ad- 
dition d'aneane  matière  élrangéie, 
il  est  évident  que  lous  Icjî  cbange- 
luens  <pii  se  tout  dam  celte  ope* 


VIN 

ralîon  r-^  penveni  être  rapporîcH 
cpi  ii  la  aousiraclion  des  substances 
({ui  /te  volatili&eut  ou  qui  se  pré- 
eipîieirt* 

Ainsi,  en  étudiant  la  nature  de 
ce»  suhstaûces  ,  cl  connoissant 
leur« principes oonstituan.s ,  il  nou« 
«era  aisé  de  juger  des  ehatigeracns 
qni  ont  dû  être  apportés  dans  la 
nature  des  premiers  matériaux 
de  la  fermentittoti. 

Les  matériaux  de  la  fèrmenta- 

finn  sont  le  principe  doux  et  sucré 
délayé  dans  l'eau.  Ce  principe  est 
formé  desncsre  et'dextratstin 

Les  substances  qui  se  yolatf^ 
lisent  sont  le  j^azacicie  carbonique; 
et  celles  qui  se  précipitent  sont  une 
matière  analogue  a  la  'fibre  li" 
^neuse  mi'léede  potasse. 

Le  [irincipal  produit  de  la  fer> 
meutàiion  est  raikool.  ' 

Il  est  Ivîdent  c{uo  le  passage  dm 
pr'iifij)!'  siK  ié  à  l'jilknolue  pourra 
être  uon^u  quea  caieuiautladilTé- 
reuee  qiie  doit  apporici:  dans  le 
principe  sucré  la  aoustractionde* 
principes  qui  forment  le  <;az  acide 
carUutiicjue  qui  se  volalilise  et  le 
dépôt  qai.se  précipite.  . 

Ces  pcûtcipes  sont  ?ur-tout  le 

carbone  et  l'oxi^i^èut'  :  voilà  donc 
déjà  da  carbone  et  de  Toxigène 
enlevé*  au  principe  sucré  par  les  t 
propres  de  la  fernu-nlation  ;  mais 
à  iiu'sure'que  le  principe  suera 
fK'i  ii  de  sou  oxigèue  et  de  son  car-f 
boue  ,  rbydrq^èue  qui  en  forme 
le  troisième  prniuipe  constituant , 
restant  le  même^  les  caractères 
de  cet  élément  doivent  prédotni- 
tier  et  la  masse  fermentante  doit 
paxveuir  au  point  ou  elle  ne  pi  c'v 

seuiera 
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aentora- plm  qafoB .  fl«td0  nflam-  ce  qnl  prodnit  (Yen  côté  l'acido 

uiable.  carbonique ,  et  de  rautre,ralkodL 

A  moanre  mm  Palkool  se  déve-  Le  célèbre  Lavoisier  a  soumis  aa 

loppo ,  le  liquide  change  dénature  ;  calcnj  tous  les  pliënomèues  ct  té- 

il  u'a  plus  les  mêmes  aûinités  ni  sulfafs  de  la  fprjncnfafîon  vineuse, 

cons^uenunent  la  mémo  vertu  en  comparant  les  produits  de  la 

dissolvante.  Le  peu  de  principe  décomposition  avec  tes  âémcn s.  Il 

extractif  qui  rcsto  ,  aprr?:  avoir  a  prh  pour  liasc  de  ses  calculs  les 

échappé  à  Ja  décomposition  ,  se  données  que  lui  a  ionrni  Tanaljrse  » 

pTéctpite  avec  le  earboimto  de  tant'sarta  ttatnreqaesiir  lespro- 

potassc  ;  la  liqnenr  s*éclaircit  et  le  portions  des  principes  constitnaM 

vin  est  fait.  avant  et  après  l'opération  :  nous 

La  fermentation  vinaire  n  u&t  transcrirons  ici  les  résultats  qu'a 

donc  d'abord  qu'une  soustraction  obtenus  oe  grand  homme, 
aoottnne  de  obarbon  et  dosigène, 

•MATÉRIAUX 
Ve  laJermmtoÊum  fwr  un  ^u&itai  ée  more. 


aoc<i.  irai.  (r»i« 

Eau  «   400       »  .     I  I 

Sucre..  ••••«•.*•  ....««.  Jco       I      I  t 

levure  de  bierre  en  pâle ,      -,  «  ^ 

coa)po.ée  de   /f""»'"?!;-      ^       ^     ^  ^ 

\  Le^WB  sècue.      s      is      i  a8 
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"DétaU  des  princes  cçmtUuam  det  maHriaux  de  la  firmentaiioa, 

mm.  ftiiDt.  km.  «set». 


40^        3      6       44  fl'eau  composée  de  : 

oslgtae.......  34s  M  3  44»6e 

too        I      f       l^nera.  conposéda 

hydrvg^De   8  I  «  l 

<màhie.......  64  «  I  l 

'c«rDone».*«>*è  $0  I  t  '  I 
■â       la      I      aSIcvura  siehe ,  ' 

cooipoife  des 

carbone   •  I»  4  59,oo 

«aot   I  I  5  a,94 

hydrogène . »  4  5  9,30 

».,,.«..  i  10  s  a8,76 


ToTAft,.   5io  f 

Tome  JL        '  ^  6  s 
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R  é  C  A  P  I  T  U  L  A  T  I  O  fr 
Des  principes  constituants  des  matériaux  de  la  fermentation. 


Sjrdrogène. 


Carbone,. . 
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f  de  IVaii, . . 

340 

ï 

1 

\Av  I  ran  lie 

J  ialt'vuie. 

3 

jdu  sucre.. 

64 

F 

1 

V 

Ide  la  levure 

\  sèche.... 

I 

10 

a 

rde  Peau . . . 

6» 

1 

t 

ide  r«au  de 

<  la  li»vwre. 

I 

I 

a 

idu  sucre. . . 

8 

# 

1 

Cdelalevure. 

U 

4 

5 

jdu  sucre.,. 

28 

V 

1 

tde  la  levure* 
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carbone.».,  
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RECAPITULATION 
Jhâ  fiêaiiitts  ohiemts  par  la ^fèrmerUaiùm» 
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'  de  Teni  
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à»  carbone.  « 


59 


•  de  Facide  enboniqae. 

,  del'alkool  
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37 
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1 
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En  réflécliissant  sur  les  résultais  que  pressentent  les  (ableaax  ci- 
dessus  ,  il  est  aisé  de  voir  clairenient  ce  qui  se  passe  dans  la  fermen- 
tation \'ineuse:  on  remarque  d'abord  que  sur  les  cent  livres  de  sucre 
qu*on  a  employées,  il  y  es  a  4  livres  i  once  4  gros  3  grains  qui  sonC 
restées  dans  l'état  de  sucre  non  d^eoTTiposé  ,  en  sorte  qu'on  n'a  réelle- 
ment opéré  que  sur  les  95  livres  14  onces  3  gros  69  grains  de  sucre  ^ 
c'est-à-dire,  sur  61  livres 6  onces  45  grains  d'oxigène,  sur  7  livret 
10  onces  6  gros  6  grains  (Tli3'drop;ènc,  et  sur  26  livres  i3onccs5gro» 
19  grains  de  carbone.  Or ,  en  comparant  les  quautitéson  verra  qu'elles 
sont  sufHsantes  pour  former  tout  fesprit-de-via  ,  tout  l'acide  carbo- 
nimie  et  tout  l'acide  acéteux  qui  ont  été  produits  par  la  ferraentatioii. 

t  es  effets  de  la  fermentation  vineuse  se  réduisent  donc  li  st'parer 
en  deux  portions  le  sucre  qui  estun  oxide,àoxigcncr  Tune  aux  dépends 
de  Tautre  poar  en  former  de  l'acide  carbonique  ;  à  désoxigéner  ^ufie  , 
«I  fkvear  de  la  première,  pour  en  fermer  unn  substance  combustible  ' 
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qui  est  î'alkooî.  En  sorte  que  s'il  éto'it  possible  de  combiner  ces  deux 
substances  t'alkool  et  l'acide  carbonique,  on  reformeroit  du  sacre.  U 
est  à  remarquer  au  surplus,  qfuc  rhydroeène  et  le  carbone  ne  sont  pas 
à  Pétat  d*huiie  dam  falkool  ;  il  sont  combintfa  avec  otie  portion  d*oxî* 
gène  qui  les  rend  miscibles  à  l'eau  ;  les  trois  principes,  Voxïgëne,  l'hy- 
clrogènc  et  le  carbone  sont  doac  encore  ici  dans  une  espèce  d'état 
d'équilibre;  et,  en  eflel,  en  les  faisant  passer  â  trarers  un  tube  de 
verre  ou  de  porcelaine  rougroii  feu  ,  ou  les  recombine  dcvix  à  deux, 
et  on  retrouve  de  l'eau,  de  l'bjdrogèae,  de  l'acide  carbonique  et  du 
carbone.  '   

Nous  croyons  devoir  présenter  ici  pour  teruiiuer  l'art icleyt'rm^/i- 
tatiorit  lerésultat  de  quelques  expériences,  faites  avec  soin,  en  Lan- 
guedoc  ,  par  Poiicvin  ,  et  ,  en  Borirgn^ne ,  par  I).  Genlil. 
KUes  m'ont  paru  précieuses  en  ce  qu'elles  oHrent  à  l'œil,  noa-seule- 
ment  tous  les  résoltats'dé.  )4  .feriQenlalîon ,  niait  ihéme  le  résultat  de 
rinfluenco  de  la  teinpôrAtuie,  de  lajiiasae,  de  la  nature  du  raisin  «or 
la  fermentation  elle-juéme. 

♦  •  ■ 

•  '  '  >  Expériences 

Sur  la  Fermentation  vùteuse,  par  P o  i  t  B vt  h. 

Cest  en  1772,  et  aux  environs  de  Montpellier  que  ces  expériences 
ont  été  laites;  deux  cuves  ont  servi  à  ces  op<^rations.  La  première 
contenant  environ  6  kiloUtres  »  et  la  seconde  environ  10  kilolitres. 

La  première,  cotée  A ,  fut  remplie  avec  des  raisins  provenant  de 
vignes  de  différens  âges,  la  plupart  sitnéessur  des  coteaux  exposés 
an. Midi.  Les  vignes  qui  ont  fourni  à  la  seconde  étoieut  situées 
dans  la  plaine. 

Les  cuves  étoieut  bâties  en  pierre  de  taille ,  et  leur  endrat  iloîl 

formé  de  cliaux  el  de  pozzolane  ;  elles  étoient  exposées  an  Mid£  ;  le 
cellier  étoit  ouvert  en  plusieurs  endroits  et  bien  aéré.  Ln  nâains  ont 

été  égrappcii  avec  bcaucoap  de  soin. 

L'été  avoit  été  très- chaud  et  très-sec,  ce  qui  a  avancé  la  maturité 
duniisîn;  des  pluies  considérables  snrvennesenseptembre,  etqnidnt 

dm<5,  piir  inlervaHos,  jusqu'au  5 octobre;  des  brouillards  fréquens, 
des  tcms  couverts,  des  vents  presque  toujours  au  Sud  ou  Sud-Ëst, 
toutes  ces  causes  réunies  ont  détruit  une  partie  desiaisins.Lcsespèces 
qui  ont  la  peau  la  pins  fine  ont  subi  une  fennentalion  putride;  on  a 
rejetté  tes  raisins  qui  étoient  potirni. 
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OBSERVATIONS  MÉTÉOHOLOGIQfUE8. 
G  <î  T  é  fa     E  1772. 
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BoaulT-mj.  ■  «;^'*  I  •»«6'* 
,  Beau  arec  ffluggii.  *    -  - 

Nuages. (Vais.    1 1 
Beau  tems ,  vesol  frais-  i 
;^au  tems. 
Beau  lems. 

■Cquvirl  le  a)||Uu.t  le 
ioir.  • 

Nva|{e«  le  niKltiij» 

timr.  ' . 

.Piate  le  matin  j  orage  arec 
'  "^kn^eleamVlfilaseél» 

soir. 
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pluie. 
Beau  leras. 

Beau  arec  nuages*  couvert  , 
pand  venlyptii'  '  ' 
la  nuit. 

Bemt 
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'     P;BSiERV  AXIONS  SUR  I/A  CUVE 

6n-a  eeaé"dB' porter  dans  cette  cuve  le  6,  reffcrvescence  étoït 
déjt)  fijiiNb  èe  -i<kiîr<4A^  fabtenwtictA  nfa'^a  être  cbnunenGée  qo* 
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Moiadra. 

L'effervescenct 
parmi  déliuile  ,  le 
rnari:  est  afldissé,  !• 
\\'vix  MtMMS.CalOlé. 


.  Colle  Ctive  a  été  mîdl'r  le  i6  au  malîn.  T  r»  ;liprmnm"tre  n  mnrqsée  *I  \  cîrtn» 
fB  MMUieBU  qu'on 'venoil  ^  remplir  }  el  14  daus  U  ceUicr.  L'eliervMcsac*  étoU 
liè>  MMwMe  dut  le  lainieatt» 
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OBSERVATKiNs  suja       cuve  a 
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Je  87  au  soir  lu  cuve  a  ^të  rutU»  »  h  tomp^riiK  du 
qrf^  venoil  de  remplir  ,  étoit  de  ai  ^  ;  celle      rcMier  dte 


vin  dan^  un  fon^eaii 
il  de  I  J  e  ihermo- 
^WerrMceapeéioit 


9^  i^aiN/' 

.î;    :    .   J  >  B  X  P.  É  R  IrE  N  C  E  s  /       ■  :     '  ' 
SVM,    LA    P  B'^M  B^SlTfâVrOMi^riIt  £V  S  M  p 

 ••■    Par  D;  GïHTrL.  " 

EzpifRTCNce  I.**  Trofs  muîcb  remplis  nioûl  lif^  i'uuc  cuvpfîont  les  nhÎM 
l'Oir^  et' blancs  avcHeiil  été  écrasés.  Ce  moût  étoitdesliué  à  Une  du  viapoillet* 

(         Le  tlieiW>mèlv9  •  toujjoim     iwittt  â«  Aéaniaiir.  ) 

0  c  T  Q  ioi  â  S  1779W 


HiFLEXlOMS  ET  CONSi(ÏUEMCES. 


«  Le  maximum  de  la  clulear  a 
été  de  t3  degrés,  eHe  adinmiiié 

dès  le  (roi siéra e  )our  de  la  At- 
tnenlBtioo»  puisqu'à  g  heure* 
du  soir,  cUe  oMloit^in  ts de* 

—  se  6,  Pefferreacenoe  n'a  pliia 
été  sensible,  lalifitiirâieitcii* 
core  sucrée. 

—  Ce  vin  a  élé  tiré  au  clair  en 
ianvier,  et  a^i  naois  de  mai ,  la 
ibCTmomètrq  étaafi  to  degrifi, 
feiéQMifelwjr  ■wqaoi»  xi« 
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lîtpiEan:i*cK  II.»  n  muîd»  moût  woVfenânt  cTetivirondéwtîmd* T«!»ln" 
Boirs  a  lui  îu  i  i  de  raisins  blancs .  trè?-é?ran()('s  p1  fouléj  avant  d'èlrr mw  d«iu U 
cuve  de  manière  qu'au  moiu»  les  deux  tiers  doiecit  écrasé*.  Cette  cnve  ooiil«M»tt 
1 1  mâiti  de  moât ,  et  le  mare  de  14  muids. 

Woto.  U  jauge  éiolt  graduée  d'un  pcMce  et  demi  pooee.  Le  degFé  âoil  d'un 
pouce* 

Octobre  1779. 
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>-Lé  nuire  sWi  éïfvé  dèpuii  1« 

11",  5  de  là  inu^e  jusqu'à  10,  oiN 
il  s*est  inaiitleuu  pendant  87 
heures,  malgré  que  In  chtleur 
ait  diminué.  '  1 

—  La  saveur  sucrée  n*edispNfU 

que  2  liciires  avant  le  tiroge  , 
c'est-à-dire  que  cette  Mveur  a 
resté  depuis  le  maxirpum  de  la 

fertnefntation,  pendant  flS  heures. 

—  Le  marc  a  donni^  sotis  le  pres- 
soir une  liqurur  sensiblemciU 
douce  ei  sucrée.  Le  yio  étoit 
I  rès-  foncé  en  couleur. 

--.  T  es  bords  de  la  cuve  éroient 
plus  Crpidsque  le  centre.  Si  en 
^'M  ^lé,  l'opécaiion  eiît  <|C 
ptiniyoniplpetp^eiapie»  . 


1 .. 


Totne  X 


Tt 


-  EiTP^itfCVCK  JUé*  Une  cuve  renfermant  trois  rqmàê  raisins  ignppiê ,  dont  ^ 
liAin'tl  miirif  resta  bhar  ,  mnis  mArs,  les  j  foulés  «1  écrméa»  tu  vendauge 
MiMot  d«ia  vigne)  et  bile  «o  Mnu  couvert. 
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EXPÉRIENCE  IV.*  Un  muidramplt  aux  trois  quarts  de  grains  de  raisîos  eutier;  » 
ivpr  l^urs  prappes;  un  quart  e  élé  égrapp^  ;  moilié  àc  celle  veudinge  aorloil  de 
la  vigne  ei  l'auirR  de  In  cuve»  ob  elle^Mt  re»i^  361»eum>  (■«•«voir  éprouvé 
de  l'ermeiitattoa  seusiUe. 


Octobre.  1779. 
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—  Sifflemeul  ,  bouittoonement  , 
luiuière  lioiible.  »  - 

—  I  umicre  (rouble. 

—  foulé oasuiie,  fioiV!  enlr« 
la  vendange  elle» l^prdaduiHuid* 

—  Id.  el  foulé  ensuilk 

—  Id,  Eii!<;vt?  le  r|uar(  du  irarc  qui 
formoit  la  crouie,  pour^  pUcer 
des  insirumei;s  de  pbyaiquft 

—  Bord*  froidif  o^va  vtaeu«e  , 
lumière  trooble. 

—  Sucré,  mais  <  ffervegreiH,  odaut 
Tiiiciite,  lumière  (rouble.  . 

—  Plus  de  atcre ,  Jefinrvjescent  , 
odeur  vineaic*  ,: 

-•Sins  «lere ,  «àv«ur  dur*  | 
orîeiir  vîneoie.  ,., 

—  Apre  et  dur.  .    .  \ 

—  Idem,       t    .    j  ! 

—  Dur,  ansifTf».  ► 

—  Plus  dur,  [«lui  groMier^ 

—  Idrin.       .  " 

—  Jdem. 

—  Idem» , 

—  Idem, 

— -  Idem»^  , 

—  Idcftt,'  ,  ^ 
— '  Idem, 

—  Idc.'j^,  ■  ■« 

—Très  d^r ,  irè»  acerbe ,  plaù 
— 1«  Twa  Aétirédumaid',  (t«iii* 
Hm6  et  inis  M  cbtb.  .  j 
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ExTKRiEircE  V.*  CcKe  expcrifiirf  à  été  faîle  sor  un  muid  rempli  de  mon r  , 
tiré  d'une  ruve  dont  la  veudaoge  n'avoilpas  éié  foulée  rxprès  ,  et  <{ui  a'avoit 
pas  éprouvé  la  pli»  U^kre  fermcntal^on.  Ce  moât  f  sorti  Daturellemenl  du  raisin  , 
piovenoit  de  '  ;  r;  Wirn  murs  oi  Tblancs  nioiumâra.  Céloii  dMickpiCBiièi» 

guutle  du  rai&iu  ,  uu  mèrcgoi^te. 
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—  SluTare  couverla  dft  p«|ilM 
bul!f  s  4-1  d'écume. 

—  Bulles  et  écume. 

—  Bulle*  plus  grosaes  ,  écume 
augmentée. 

—  ràt  rn  ,  mais  enrore  plus  sucré. 

—  P  us  sucré  dans  li-  bas*  effVr— 
vesceiico  peu  aeiMible«  lumièce 
trouble. 

—  Socrë  dnns  le  haut,  effenrct» 
crnce,  odeur  vioeuie. 

—  Idem, 

—  Idenim 

—  Identt 

—  Jdem» 

—  lâ.  Sucté  daai  1a  lt«M* 

—  JJem. 

—  ide-m. 

—  Jiirrn, 

—  Sucré  dawlehaut  j  onpen  dîna 
le  milieu ,  peu  dana  le  hnà.  ' 

—  Idrm. 

—  Sucré  dans  le  liani ,  peu  daot 
leniilieu,  point  dana  M  food. 

—  Idem. 

— Foint  de  sucre  dans  te  miîiett 
ni  dans  le  fond* 

—  Iiifm. 

—  Un  pm  (1c  sucre  dans  le  liaiu, 
plusd'efir«rrve«ceace,irb-vijieuz. 

—  Jirnu  ■ 

—  Idem. 

—  Le  vin  a  été  tiré,  InWai*» 
mis  eo  cave. 
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ExpiaiiscB  VI.*  Expérieoce  Taiie  à  Morveaiut,  tiir un  mufd^s raisins  blancs, 
nommés  Atkane  et  Wfùmenteau ,  espèces  dont  Te  vîn  esf  considéré  dans  le  pajrs. 

Les  raisins  éloient  trè5.-inui;>  ci  cm-ilii.,  par  un  teins  sec  et  chaud»  Let  Uoi*  qiUITi» 
0(  demi  furent  égrappéa  )  cl  moiticde  la  lotalitô  fut  ('crasée* 
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—  La  liqueur  w  fermenfoil  p:i'  ; 
on  l'a  porté  n  la  c  iii;Ine  pri  s 
fcii  ,  elle  aéfé  remuée  el  agilûc 
pour  la  troisième  Ibis. 

—  La  veodang?  s  été  foulée  pour  ■ 
la  quatrième  fois.  ■ 

-"  Eff.  rvo.'^cpiK  iî  sensible:  éliirft* 

ti'ni  <!i's  f;rai n ^. 

—  EfFei  ve>cen(  e  pl'.n  forie,'C|Outo 
élevéïî  de  4  pouces. 

—  Croule  élevée  de  5  poiices  , 
siffleinpn'ibouinoneineDl,  épan- 
chetneal  de  la  liqueur  par  le 
haul. 

—  Lnmièrp  trouble. 

—  làem^ ,  mais  la  v  endange  foolée^ 
la  lumière  n'a  |>as  sou&c>.  . 

—  LnmièresouRVariie. 

-~ Lumière  souR'ranle,  foulé} lu- 
mière souffraute  encore. 
-— idem, 

—  Idem, 
IdetH. 

—  Bougie  <*ICMntP  cn'rr  Ir<!  bort?S 
et  ia  vetidauge  ,  imn  au  c(.*mn  ; 
après  avoir  fouU' ,  la  bougie  ne 
s'est  éieioie  nulle  part* 

—  fdem. 

—  Bougie f^teinle  parlent,  foiiM, 
b  ingit' éteinte ,  ajoulé  un  scou 
de  vendange  qu'on  cri  avoit  lii<5 
par  le  haut  lorsqu'elle  reverso ir. 

—  La  bougie  s'est  éteinte  sur  tonte 
la  surface.  Les  vapeurs  rassern- 
blér^en  petites  goutres  dans  une» 
c'.nt  )i"  (le  vrrrf"  ,  retn  f  rSL'i'  >'.'r 
la  vendonj^e  depuis  1  heuns 

iusqu'à  3  heures  7  miliuiesf  a^é-« 
evoient  i  S  pouces  contre  tes* 
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Suite  de  la  sixième  Expérience, 
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CHAPITRE  V. 

Du  temseldes  inoyens  de  démuer. 

De  tout  tenis  les  agriculteurs 
onf  mis  na  très-grand  iiilérêt  à 
pouvoir  recouBOÎtre,  à  des  signes 
certain8,1«  moment  le  pins  favora- 

bio  ponr  di'ciirer.  Mais  ici ,  coiiunc 
ailleurs ,  on  est  tombe  dans  le  très- 
grand  inconvénient  des  méthodes 
générales.  Ce  moment  doit  varier 
selon  le  climat ,  la  sai-;on  ,  la  qiia- 
litc  des  misins,  la  nalurc  du  via 
qu'on  se  propose  d'obfenir  et  an* 
très  circoii.siaiiccs  cju'il  ne  faut  ja- 
jnuis  perdre  de  vue. 
Il  nous  couvicut  doue  de  poser 


pnrois.  £■  hiut  de  ta  elo^s 

à\o'\\  sf'c.  Les  goulteleift-s  ras- 
semblées étoientdiaphaues,clai- 
rescomine  Teau ,  douces  et  su— 
■  crées,  «pr>a  quoi  ou  a  foulé. 

—  La  boufi^e  i^eilAetnletar  toute 
la  surface  ,  'i  la  distanrt»  de  s 
pOiires  <ie  haureur;  la  sii:n<re 
éloil  unie,  les  goul'cleltes  ont 
paru  à  près  de  6  pouces  de  hau- 
tenr  dans  l'inlérieHrde  la  cloche; 
elles  étoieni  douces  et  mietlt^es; 
on  a  foulé  la  vendang;e  qui  en- 
suite a  ^le'iit  pourt'i!;!  !a  clian* 
dcile  a  plus  de  2  pouces  \  de 
hauieiir;  la  liqueur  du  bas  du 
muid  étoti  ancrée^  trouble  et  vii< 
nease. 

—  Jdem. 

On  a  fouM ,  «pièi  quoi  b  boa- . 
gie  s*est  éteinte. 

des  principes  plutôt  que  d'assigner 
des  m(>thodes:  c'est,  je  crois,  lo 
senl  moyen  de  maîtriser  les  opéra- 
tions et  de  meaer  de  iront  cet  en- 
semble de  phénopènes  dont  la 
conuoissance  et  la  couiparaisoa 
detriennent  nécessaires  paàr  moti- 
ver une  décision. 

Il  est  des  agricuUeur&  cfui  ont 
osé  déterminer  une  durée  fixe  à 
la  fermentation,  comme  si  le  terme 
ne  devoît  pas  varier  selon  la  tem- 
pérature de  l'air,  la  nature  du 
raisin,  la  qualité  du  vin,  etc. 

Il  en  est  d'autres  qui  ont  pri.<i 
pour  signe  de  décuvagc  l'alFaisse- 
luent  de  la  veudange,  ignorant 
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sans  doute  que  la  presque  fofalifé 
des  vins  d'i  Nord  auroit  perdu 
«esi)ru|)riétcs  les  plus  précieuses, 
•î  Ion  tardoit  à  décuver  jusqu*à 
J'appàrîlion  de  oe  sigue. 

Nrnis  voyons  des  pays  on  l'on 

i'ui^e  que  ia  ierjueutatioa  est  faite 
orsqu'aprèsavoirfeçnle  vin  dans 
un  verre  ,  on  n'apperçoit  plus  ni 
mousse  à  la  surface  ni  bulles  sur  les 
parois  du  vase.  Ailleurs ,  on  se  con* 
tente  dapterlevîn  dans  une  bou- 
teille ou  JT'  le  transvasera  pliisietirs 
rcpri.stsduns  des  verres  pour  s'as- 
surer sHl  existe  encore  de  la  mousse. 
Mais,  outre  «ju'il  n'y  a  pas  de  vins 
nouveaux  qui  ne-dooneot  plus, ou 
moms  d'écume  Jl  en  est  beaucoup 
dans  Icscjuels  on  doit  conserver 
ce  re.sle  d'eflervescence,  pour  ne 
pas  perdre  une  de  leurs  priucipales 
propriétés. 

Il  est  des  pays  où  l'on  enfonce 
un  bâton  dans  la  cuve  ;  on  le  retire 

f)romptenient,  et  on  laisse  couler 
e  vin  dans  un  verre  où  l'on  exa- 
mine fCi\  fait  un  cercle  d'écume, 
8  il  Jiiit  la  roiiC. 

D^autresenfonoentlainain  dans 
le  marc,  la  portent  au  nez,  et 
gcot,  à  l'odeur,  de  l'état  de  la  cuve  : 
si  rôdeor  est  douée ,  on  laitae 
fermcnler;  si  elle  est  forte  ^  on 
dëcnve. 

Nous  trouvons  encore  des  agri- 
culteurs qui  ne  consultent  que  la 
couleur  pour  se  régler  snr  le  mo- 
nient  du  décuvagc  :ils  laissent  iér- 
luenler  jusqu'à  ce  que  la  oonlimr 
soit  suffisamment  foncée.  Mais  la 
coloration  dépend  de  la  nature 
du  raisin  \  et  le  moût ,  sous  le  mëuie 
climat  et  dans  le  même  sol,  ne 
présente  pas  tonjonxs  la  même 
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disposition  à  se  colorer;  ce  qui 
1  (Ml  !  c  e  <;igne  peu  constant  et  très* 
iusutiisant.  . 
Il  ifensuît  que  tons  ces  signes 

pris  isolément,  no sauToient  offrir 

dt's  résultats  invariables ,  et  qu'il 
Idut  eu  revenir  aux  principes  si 
l'on  veut  s*appn3rer  sur  des  bases 

fixes. 

Le  but  de  la  fermentation  est 
de  décomposer  le  principe  sucré; 
il  faut-dono  quelle  soit  doutant 
plus  vive,  ou  d'autntif  i>îu  Icm- 
gue  que  ceprineipc  t  st  pîas  a!n)i;- 
dant. 

Un  des  efiels  insépavuhles  de  la 
fermentation,  c'est  de  produire  de 
la  chaleur  et  dn  gaz  acide  oarbo  • 
in"<jue.  Le  premier  de  ces  résultats 
tend  â  volatiliser  et  à  faire  dissi- 
per le  parfuju  ou  bouquet  qui  fait 
un  des  principaux  caractères  de 
cerlaius  vins.  Le  second  enirnîne 
au-<lehors  et  fait  perdre  dansles  airs 
nn  fluide  qui,Tetenndansla  boisson, 
peut  la  rendre  plnsagréable  et  plus 
piquante.  Il  suit  de  ces  principes 
(j  ue  les  vins  foibles ,  mais  agréable- 
ment parfiunés ,  exigent  peu  de 
fermentation ,  el  que  les  vins  blancs 
dont  la  principale  propriété  est 
d*étre  mousseux  ne  doivent  pres- 
que pas  séjourner  dans  la  cuve. 

Le  produit  le  plus  immédiat  de 
la  fermentation ,  c'est  la  formation 
.deP^kool;  il  résulte  immédiate- 
ment de  la  drcdinposiiion  du  su- 
cre'.ainsi,  lorsqu'on  opère  sur  des 
raisins  très-sucrés,  tels  que  ceux 
du  Midi, la  fermeuf ation  doiiétro 
vive  et  prolongée  parce  que  ces 
vins,  destinés  pour  la  distillation, 
doivent  produire  de  suite  tout  l'al- 
koôi  qui pentrésoilcr  de  la décoxn- 


344  VIN  • 

posirion  de  fout  le  principe  sucr^. 
Si  ta  fernieiittilion  est  Icnle  et  foi- 
ble,  les  vins  restent  liquoreux  et 
ne  deviennent  secs  et  agréables 
qu'après  le  long  travail  des  ton- 
neaux. 

£n  généi'al,  les  raisins  riches 
en  principe  sjicré ,  doivent  fel*' 
mciiler  long-tcms.  Dansle Borde- 
lois  ,  on  laisse  se  terminer  la  fer- 
lueiHaiion  :  on  ne  décuve  que  lors- 
que la  cbalenr  est  tombc'i'. 

Daprî's  CCS  prinripcs  et  autres 
qui  découlent  de  la  théorie  pré- 
oédcmnicntëtablie,  sons  pouvons 
tirer  les  eonséqnencses  suivantes  : 

i".  Le  nuiùt  clnît  cuver  d'au- 
tant moins  de  te  ni»; ,  qn'il  est  moins 
sucré.  Les  vins  légers  appelas  vins 
de  primeur t  en  Bourgogne  ,  ne 
peuvent  supporter  la  cuve  que  6 
a  12  heures. 

a*».  Le  moût  doit  cuver  d'autant 
moinsdetensqu'onse  propose  de 
retenir  le  %r\7.  acide,  et  de  Tornier 
des  vius  mousseux  ;  duns  ce  cas , 
on  se  contente  de  fouler  le  raisin 
et  à*en  déposer  le  s\ic  dan<5  des 
tonneaux,  après  l'avoir  laissé  dans 
la  cave  ,  qnclquefois  24  heures , 
t\  souvent  sans  l'y  laisser  séjour- 
ner. Alors,  d'un  cûîé,  la  fermen- 
tation est  moins  tumultueuse;  et, 
de  Vautre,  il  y  a  moins  de  faeililé 
pour  la  volatilisation  du  gaz;  ee 
<(ui  contribue  à  retenir  celte  subs- 
tance très-volatile,  cl  à  en  faire  un 
des  principes  de  la  boisson. 

3*.  Le  moût  doit  d'autant  moins 
cuvi  r  qu'on  se  propose  d'obtenir 
un  vin  moins  coloré.  Oelte  condi- 
tion est  sur-tout  d\ute  grande  con- 
sidérât ion  pour  les  vins  )>laiu» 
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dont  une  des  qualité.slesp1nt  pré- 
cieuses est  la  blancheur. 

4*^.  Le  moût  doit  cuver  d'au- 
tant moins  de  teras  que  la  tempé-  . 
rature  e.st  plus  chaude,  et  la  masse 
plus  volumineuse,  etc.  :  dans  ce 
cas  la  vivadté  de  la  fermentation 
supplée  à  sa  longtieur. 

5**.  Le  moût  doit  euvcr  d'autant 
moins  de  iems,  qu'on  se  propose 
d'obtenir  un  vin  plus  agréablemeut 
parfumé.  , 

6°.  La  fermentation  sera,  au 
contraire,  d*aatant  plus  longue 
que  le  principe  sucre  sera  plua 
abondant  et  le  moût  pins  épais. 

7".  Elle  sera  d'autant  plus  longue, 
qu'ayant  pour  but  de  faoriquer  des 
vins  pour  la  distillation,  on  doit  ' 
tout  sjicrifier  à  la  formation  de 
raikool. 

8°.  La  fermentation  sera  d'an-' 
tant  plus  longue  que  la  tempéra- 
ture a  été  plus  froide  lorsqu'on  a 
cueilli  le  raisin. 

9°.  L4  fermentation  sera  d'au- 
tantant  plus  longue  qu'on  désire  ua 
vin  plus  colorC 

C'est  en  partant  de  tous  ces 
principes  qu'on  pourra  concevoir 
pourquoi,  oans  un  pays ,  la  fermen- 
tation dans  la  cuve  se  termine  en 
vingt-quatre  heures,  tandis  qua 
dans  d'autres  elle  se  continue 
douze  ou  quinze  jours  ;  pourquoi 
uuemélhode  ne  peut  pas  recevoir 
nne  application  géncr;>1e  :  pour- 
quoi les  procédés  particuliers  ex- 
posent à  des  erreurs,  etc. 

D.  Gi'iiftl  admet  coinme  RÎgnc 
invariable  de  la  nécessité  de  dé- 
cuver la  disparition  au  goût  du 
principe  doux  et  sucré.  Cette  dis* 
paritioa,ai|isi  qu'il  l'observe ,  n'est 

qu'apparente. 
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u*apparcnte ,  et  le  pen  qui  reste, 
onlla  saveiirestmasqu^e  parcelle 
de  lalkoul qui  prédomine ,  teimiiiâ 
tft .  décora  poâlion  dans  les  ton- 
neaux. Il  est  Fncorc  ('vicJrnt  que 
ce  signe  qui  n'est  pas  du  tout  ap- 
plicable au  vin  blaoc  ne  peut  pas 
servir  non  plus  pour  les  vînt  qui 
doivent  rester  liquoreux. 

Les  signes  déiluib  de  l'atlais- 
sement  du  ohapeaui  de  la  coIor»« 
tiou  des  vins  nous  offrent  sem- 
blables incouvtiuiensjet  il.^at  en 
revenir  atix  principes  de  doctrioe 
que  nous  avons  étaolis  ci-dessus.  Il 
n'est  qne  ce  moyen  denepaseirer. 

Fresque  toaioanim  agricolleur 

prévoyant  prépare  ses  tonneaux 
aux  approches  ae  la  vendange,  de 
mamèreqalItsoîenltCNqoiindispo- 
tét  A  recevoir  !c  vin  sortant  de  la 
cuve.  Les  préparations  qu'on  leur 
donne  se  réduisent  aux  suivantes: 

Si  les  tonneaux  lont  neufi,  le 
bois  qui  les  compose  con^^crve  une 
astriction  et  uue  amertume  qui 
peuvent  se  trausmetfre  an  vîd  ,  et 
Ton  corrige  ces  défauts  en  y  pas- 
sant de  l'eau  chaude  et  de  l'eau- 
sel  à  plusieurs  reprises  :  ou  y 
agite  ces  liqueursaveosoin,  etoa 
les  y  laisse  s(5)onrT'or  rr^'îcz  lonf^- 
tems  pour  qu'elles  eu  pcuètrent  le 
tissa  et  en  extra&ient  le  principe 
nuisible.  Si  le  tonneau  est  vîeox 
et  c|u'ii  ait  servi ,  on  le  défonce  :  on 
enlevé  avec  un  mstrument  tran- 
chant la  oonehe  de  tartre  qui  en 
tapisse  les  parois,  et  onypawpde 
Teau  chaude  ou  du  vin. 

En  i^néral,  tes  méthodes  les 
plus  usitées  pour  préparer  les  ton- 
neaux se  boracatà  ce  quisuit:  . 

TomeX, 
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I?.  r>avez  le  tonneaa  avec  de 
l'eau  froide;  puis  rnetfez-y  une 
intc  d'eciu  salée  et  bouillante; 
ouchez-lc  et  agitez  le  en  tout  sens. 
Vuidez-fc  e!  fais^t'z  bien  conler- 
Teau  i  dès  que  feau  aura  coulé  ^ 
■  ayes  une  ou  deux  pintes  dnrooât 
qui  fermente  ,  faites -le  bouillir, 
écumez-lc,  et  jettez  m  liquide 
bouillant  dans  le  tonneau  ;  bou- 
chez ,  agitez  et  faites  couler. 

a*.  On  peut  substituer  d\i  via 
chaud  aux  préparations  ci-dessus. 

3».  On  peut  e&oore  employer 
une  infusion  de  (lenxtet&fuUesda 
pêeher.  etc.  etc. 

Lorsque  les  tonneaux  ont  coa- 
traetéqndqne  mauvaise  qualité, 
telle  que  moisissure ,  goût  de  pu- 
naise., il  faut  les  bmer  :  il  est 
possible  denMsqaeroMvioe^  inwi 
il  seroit  à  ortmidrB  qnlls  ne  te- 
parassent. 

Les  anciens  Romains  mettoient 
'du  plAtre,  de  la  myrrhe  et  diiTé- . 

rens  aromates  dans  les  tonneaux  o& 
ils  déposoient  leurs  vins  en  les  ti- 
rant de  la  cuve.  Cétoît  ce  qu'ils 
appelloient  candiiura  vinorum. 
Les  grecs  y  ajoutoient  un  peu  de 
myrrhe  pilée  ou  de  l'argile.  Ces  di- 
verses substances  avoient  le  double 
avantage  de  parfumer  le  vin  et  de 
le  clariiier  promptemeuL  • 
Les  tonneaux  eonvenablemeut 
préparés  sont  assujettis  sur  la  ban- 
quette qui  doit  les  supporter:  on 
a  l'âtteutiou  de  les  élever  de 
quelques  oentimètres  an-dessus  du 
sol  ,  tant  pour  prévenir  l'action 
d'une  humidité  çutride,  que  pour 
&clltler  Textraetion  du  vm  qu'ils 
doivent  contenir.  Ou  les  dispose 
par  rangs  parallèles   dans  le 

'   U  u 
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même  cellier,  ayant  soin  de  laisser 
un  intervalle  suffisant  pour  pou- 
voir eommodémeot  cirealer  et 
s'assurer  qu'aucun  d'eux  neperde 
et  ne  transpire, 

Cert  dans  lettonneanvainm  pré- 
parés qu'on  dépose  la  rendange, 
dès  qu'on  juge  qu'elle  a  sTifîîsam- 
nent  cuvé: à  cet  effet  on  ouvre  la 
flaneHe  delà  enve  qui  est  placée  à 
quelques  pouces  au-dessus  du  sol, 
et  on  fait  cxtuicr  le  vin  dans  un 
léservoir  pratiqué  ordînatrement 
par  dessous,  ou  dans  un  vaisseaa 
qu'on  y  adfi^te  à  dessein  de  le  re- 
cevoir ;  le  vm  est  de  suite  puisé 
danslepremlerr^ervoir  et  porté 
dans  le  tonneau  où  on  Pintrodllit 
à  l'aide  d'un  entonnoir. 

Le  liqneurqui  surnage  le  dépôt 
de  la  onve,ie  nomme  surmoûi  en 
Bougogue.  Onsoutiro  le  surmorit 
avec  soin ,  on  le  met  dans  des  ton- 
lieenz  de  cMit  vingt  pois,  ou  dans 
des  demi-tonneaux  desoixante.  Ce 
eurnaoût  donne  le  vin  le  plus  léger, 
le  nloe  délicat  et  le  moins  coloré. 
'  LonqB*on  a  fait  écouler  tout  le 
vin  que  peut  fournir  la  cuve,  il 
n'y  reste  que  le  chapeau  qui  s'est 
«aaissé  presque  sur  le  dépôt.  Ce 
marc  est  encore  iniprègn»?  de  vin , 
et  en  retient  une  quantité  assez 
oonsidérable  qu'on  en  extrait  eu 
le  aeiunettant  au  pressoir.  Mais, 
eonnie  le  chapeau  rjni  a  m 
contact  avec  l'air  aimospbénquea 
assez  constamment,  oonfraole  un 
poa  (Taciditd.  sur-lout  lorsque  la 
veudaitge  a  cuvé  long-tems,  on  a 
grand  soin  d'enlever.et  de  séparer 
le  chapeau  pour  l'exprimer  sépa- 
rément, ce  qui  donne  nn vinaigre 
(k  trè«-bonne  ^ualiié. 
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On  se  borne  donc  à  porter  le 
dépôt  de  la  cave  sous  le  pressoir, 
et  on  met  le  TÎn  qui  en  découle 
avec  celtii  qui  est  déjà  dans  les 
tonneaux  ;  après  quoi  on  ouvre  te 
preacoir,  et,  avec  une  péle  tran-^ 
dhante ,  on  coupe  le  marc  à  troia 
ou  quatre  doigts  d'épaissenr  tout- 
au-tour;  on  jette  au  milieu  ce  qui 
est  coupé ,  et  on  presie  dere- 

chef;  or»  coupe  encore  el  on  pYC^ 
sure  pour  la  troisième  fois. 

I<e  vin  qui  provient  de  la  pre- 
Mîèfre  taide  on  eoape  est  te  pins 

fort,  celui  qui  provient  de  la  troi- 
sième est  le  plus  dur  ,  le  plus 
âpre,  le  plusverd,  le  plus  coloré. 

QaelquefeM'On  se  borne  une 

première  talUe  ,  sur-tout  lorsqu*on 
vent  employer  le  marcà  la  fermen- 
tation acéteuse  ;  ik^us  cnt  on  mêle 
le  produit  de  ces  diverses  coupet 
dans  des  tonneaux  séparées  pour 
avoir  uu  vin  coloré  et  assez  du- 
rable; ailleurs  on  le  mêle  avec  I» 
vin  non  pressuré  lorsqu'on  désire 
d**flonr!er  à  celui-ci  de  la  couleur, 
de  ia  force  et  une  légère  astnciion. 

En  Champagne iOn  tal&»\bvaÈ. 
de  tabaissemeiu  qui  est  celui  do 
premier  pressurage  ,  nvpc  ceux 
qui  proviennent  des  tailles  sui- 
vantes. 

Le  vin  de  presse  est  d'autant 

moins  coloré  qu'on  a  prp<^^é  pins 
foiblement  ,  plus  proaiptcmcnt. 
On  nomme  ces  vins-là  en  Gham' 
pagne  vins  gris.  On  appelle  œil 
de  perdrix  le  vin  qui  provient  de 
la  première  et  de  la  seconde  taille, 
et  on  donne  le  nom  de  pîn  de  taille 
au  produit  de  la  troisième  et  qna- 
trième:  c-elui-ci  est  plu»  coloré. 
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mat«  n  B«  Ubn  pas  c{ue  ^*Mn 
«gréabki. 

Le  marc  ,  fortement  exprimé  , 
prend  quelquefois  ia  dureté  de  la 
pierre.  Ce  marc  a  divers  usages . 
daos  le  commerce. 

i^.  Dans  certains  pays,  on  le 
distille  pour  en  extraire  une  eaii> 
de-vie  qat  porte  le  nçra  â^eau-^ie- 
vie  de  marc.  Elle  est  connue  en 
Cbampat^ne ,  soos  le  Hom  d'eaunle- 
pie  ttAîjcne',  elle  a  manvais  goât 

Ceftc  dislill'.fion  est  avantageuse 
sur>toat  dans  les  pays  où  le  viu 
est  très^néretiz  ,  et  où  les  pres- 
soirs serrent  pen. 

a**.  Aux  environs  <3e  Montpel- 
lier, on  met  le  marc  dans  des  tun- 
neaoK,  où  on  le  fimle  avec  soin, 
et  on  le  conserve  pour  la  fabrica- 
tion du  vcrd-de-gris  (Voyez  mon 
mémonre  è  ce  miet,  A'nnales  de  ofai- 
mie ,  et  Ménuà»  l'Institut  ) 

3"*.  Ailleurs,  on  le  fait  aip;rir, 
en  l'aérant  avec  soin,  et  ou  extrait 
ensuite  le  vînaigr»  par  une  pres- 
sion vi2;onreti<;r.  On  peut  même  en 
l^oiliter  l'expressiou  en  rhumeo- 
lantavieodereatt. 

4*.  Dans  plusieurs  cantons^  on 
nourrit  les  bestiaux  avec  le  marc: 
à  mesure  qu'on  le  lire  du  pressoir, 
on  le  passe  entre  les  mams  pour 
diviser  les  pelotons ,  on  le  jette 
dans  des  tonneaux  délbncés,  et  on 
l*httniecte  avec  de  Teau  ponr  le  dé- 
tremper ,  on  recouvre  le  tout  avec 
de  la  terre  forte  mc\èe  de  paille  ; 
on  donne  ,  à  cette  couche  d'ea- 
dnit  ennrcNi  deux  décimètres  d*é- 
paissctir.  T  nrsr[nn  la  mauvaise  sai- 
son ne  permet  pas  aux  b^iaux 
d'aller  ans  ohareps,  on  détrempe 
aaTÎroii  trois  Idlogramme»  de  ee 
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marc ,  dans  de  Tean  tiède,  avec 
daSQttpde  la  paille,  des  navels, 
des  pommes  de  terre,  des  fcnilles 
de  cnéne  ou  de  vigne  qu'où  a  cou- 
servées  exprès  dans  l'eau  :  on  peut 
ajouter  un  peu  de  sel  à  ce  mélan* 

8e  dont  les  animaux  mangent  deux 
tis  par  jour.  On  leur  en  &it  le 
matin  et  le  soir  dans  un  ba^et  ; 
les  chevaux  et  les  vaches  aïmenf 
cette  nourriture  ,  mais  il  faut  en 
domtw  modérément  à  ces  der^ 
nières,  parce  que  le  lait  tourne- 
roit.  Le  marc  des  raisins  blanca 
esf  préfivé  parce  qu'il  n*a  pas  fer- 
menté. 

5°.  Lesp(?pins  contenus  d3n<;îe 
raisin  servent  encore  à  nourrir  la 
volaille  ;  on  peut  aussi  en  extrairo 
de  l'huile. 

6^  Le  marc  peut  éire  br&lé^ 
pour  en  obtenir  TalkaB  :  quatre 
milliers  de  marc  fournissent  cinq 
cents  livres  de  cendres  qni  don* 
aent  cent  dix  livres  alkali  seo. 

CHAPITRE  VL 

De  la  manière  de  p:nnvemer  leê 
vins  dans  les  tonneaux. 

Le  vin  déposé  dans  le  tonnean 
n'a  pas  atteint  son  dernier  draré 
d*éhm0ralion.ll  èst  trouble  et  nr- 

rni^ntr  encore  :  mais ,  comme  le 
mouvement  en  est  moins  tumul>' 
taeux,  on  a  appellé  cette  période 
de  fermentation ^nMff/tf^J»  M- 
sensible. 

Dans  les  premiers  momens  que 
le  râaélé  mis  dans  les  tonneaux  , 
on  entend  un  léger  sifflement  c|ui 
provient  du  dégagcnient  continu, 
des  bulles  de  gaz  acide  càrboni- 
qne  qui  «^échappent  de  tons  let 
Utt  9 
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•pc&nÊÈ  de  la  Ëmieiir  ^  il  te^ntâe 
une  ^ome  i  la  surface  qui  dé- 
verse par  ïe  bon  don ,  et  on  a  Fat- 
tention  de  tenir  le  tonneau  tou- 
fonrs  plein  pour  que  l'écume  sorte 
et  que  le  vin  so  dégorge.  H  suflRt 
dans  les  premiers  instaus  d'assajé* 
tir  ane  ieaille  sur  le  bondovi,  ou 
d'y  mettee  me  tuile. 

A  mesure  que  la  fermentation 
duuiuue,la  masse  du  liquide  &a£- 
ùÔBte  ;  et  on  suveSUe  cet  affiiisse- 
ment  avec  soin  pour  verser  du 
nouveau  vin  et  tenir  le  tonneaa 
toujours  plein  ;  c'est  cette  opéra- 
tion qu'on  appelle  ouiller.  U  est 
des  pays  o\\  l'on  ouille  tous  les 
jours,  pendant  le  premier  mois; 
tous  les  qaatre  )Ottr*,  pendant  lë 
deuxième  ;  et  tnns  les  huit  jus- 
qu'au soutirage.  Cest  ainsi  qu'on 
le  pratique  pourles  Tins déltciens 
de  THermitage. 

•  En  Champagne,  on  laisse  fer- 
menter les  vins  gris  dans  les  ton- 
neaux, dix.  à  douze  jours*, et,  dès 
qu'ils  ont  cessé  de  bou'Ilir  ,  on 
ferme  les  tonneaux  par  le  boudon , 
en  y  laissant  un  soupirail  â  côté 
qu'on  appelle  broqueleur.  On  le 
lerme  huit  ou  dix  jours  après , 
avec  une  cheville  de  bois  qo'on 
peut  ôlcr  à  volonté  ;  dès  qu'on  les 
a  bondonnésjon  doit ouil/er^  tous 
les  huit  jours,  par  le  soupirail,  pen- 
dant vingt-dnq  jours  ;  après  cela, 
de  qoinse  ensptanseîonrs  pendant 
un  ou  deux  mois  ;  ensuite  tons  les 
deux  mois,  aussi  long-tems  que 
le  vin  reste  dans  la  cave.  Lorsque 
les  v  ins  n'ont  pas  assez  de  corps  , 
et  .sont  trop  verds,  ce  qui  arrive 
dans  les  années  humides  et  froi- 
des; ou  lorsqu'ils  ont  trop  de  Vt* 
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Cilienr,  ce  qui  arrive  dans  tes  an^ 
nées  trop  chaudes  et  sèches ,  tS 

jours  après  qu'ils  ont  ^fé  faits, 
on  roule  les  tonneaux  cinq  ou  sut 
tours  pour  bien  mêler  la  lie;. on 
répète  celte  manœuvre  tous  les 
hmt  jours  pendant  un  mois;  le  vin 
^améliore  par  ce  moyen. 

La  fenooentation  des  vins  de 
Champagne  qu'on  destine  à  être 
mousseux  est  très' -longue;  on 
croit  qn'il  peut  inonsser  constàm- 
ment ,  pourvu  qu'on  le  mette  en 
bouteilles  ,  depuis  la  vendange 
jnsqn'en  mai  (prattial  ),  ei  que, 
plus  on  est  près  de  la  vendange  , 
mieux  il  mousse.  On  assure  en- 
core qu'il  mousse  toujours  si  on 
le  met  en  bonteiUes  depuis  le  dix 
jiT":c[r,'au  quatorze  mars.  Le  vin 
ue  commence  à  mousser  qu'on 
molsetdeniî  après  au'il  a  été  mis  en 
bqutnUes;  Le  vin  w  la  montagne 
mouise  mieux  que  celui  de  la  ri- 
vière ;  lorsqu'on  met  le  vin  en  fla- 
06ns,  en  jum  ef  joillet^  (messidor 
et  thermidor  )  ,  il  mousse  peu  ;  et 
pas  du  tout  si  c'est  en  octobre  et 
novenibre;  (brumaire  etfrimatre)^ 
après  la  récolte. 

■  En  Bourgogne ,  dès  que  la  fer- 
mentation s'est  ralentie  dans  le 
tonnean.  On  le  bouche  et  on  perce 
un  petit  trou,  près  du  l)ondon  , 
qu'on  ferme  avec  une  cheville  de 
bois  qu'on  appelle  faucet.  On  le 
débouche  de  tems  en  tems  pour, 
laisser  évaporer  le  reste  du  gaz. 

Dans  les  environs  de  Bordeaux, 
on  commenoe  à  ouiller,  bnit  à  dix 
jours  après  avoir  déposé  les  vins 
dans  les  tonneaux.  Un  mois  après 
on  les  bonde  et  on  ouîUe  tous  les 
boit  jouis  ;  dans  le  principe,  on 
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bonde  ttns'efibrt,  et  peu  à  peu 
on  assujettît  la  bonde,  «ftnsoon- 
xa  aucun  risque. 

On  y  tire  les  vins  blancs  à  la  Un 
'dt  frimaire  et  on  les  touOie;  ïh 
demandent  plus  de  soin  que  les 
rouses,  jparce  que  contenant  plus 
de  lie ,  lit  tout  ptns  dûpoiés  i 
graisser. 

On  ne  tire  au  clair  les  vins  rou- 
ges (^u*à  la  fin  de  ventôse  on  de 
•gttninal.  Cenx-d  tournent  pins 
méraent  à  l'aigre  que  les  blancs; 
ce  qni  force  de  le»  conserver  daos 
des  celliers  plus  ftmt  pendant  les 
chaleurs. 

Il  est  des  particuliers  qui,  après 
le  leeond  tirage,  font  lonmer  lâ 
barriques  y  la  bonde  de  côté ,  et 
Consprvrnf  ainsi  le  vin  ?ierfn<'-ti- 
quenu-nl  fermé,  sans  avoir besoiu 
ce  l'oniller ,  attendu  qa*il  nV  a  pai 
déperdition.  Ils  ne  tirent  alors  le 
vin  au  clair  que  tous  les  ans,  à  la 
'même 'époque,  jusqu'à  Ce  qu'ils 
trouvent  avantageux  de  le  b<ÀTe. 
Par-tont  les  procf^dés  nsit^s  sont 
■k  peu  près  les  mêmes  ;  et  nous 
nous  garderons  bien  de  multi- 
plier des  détails  qui  ne  sercnent 
que  des  répétitions. 

Lorsque  la  fermentation  s'est 
appaisée,  et  que  la  masse  du  li- 
quide jouit  d'uu  repos  absolu,  le 
vin  est  fiiit.  Mais  i\  acquiert  de 
iionvclles  qualités  par  la  clarifi- 
cation :  on  le  préserve  ^par  cette 
opération  dn  danger  àe  tourner* 

Celte  clarification  s'opère  d'elle- 
jn^nie  par  le  tcms  et  le  repos  :  il 
.se  forme  peu-à-peu  un  dépôt  dans 
le  fimd  du  tonneau  et  sur  les  pa- 
rois, q[ui  dépouille  le  via  de  tout 
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ce  qui  n'y  est  pas  dans  tine  disso- 
lution il  Holue  ,  ou  de  ce  qui  y 
est  en  excès.  C'est  ce  dépôt  qu'où 
appelle  Ue  yfœces^  mélange  con- 
fus détartre,  de  principes  très- 
analogues  à  la  fibro,etde  matière 
colorante. 

'  Mais  ces  matières ,  quoique  d^ 

posées  dans  le  tonneau  et  précipi- 
tées du  vin,  sont  susceptibles  de 
s^y  mêler  encore  par  l'agitation  , 
le  changement  de  température , 
etc.  :  et  alors,  outre  qu'elles  nui- 
sent à  la  qualité  du  vin  qu'elles 
rendent  tronble,  elles  peuvent  Inî 
imprimer  un  mouvement  de  fer- 
mentation qui  le  fait  dégénérer  en 
vinaigre. 

Cest  pour  obvier  à  cet  inconvé> 
nient  f[u'on  transvase  le  vin  à 
diverses  époques  j  qu'on  en  sépare 
avec  soin  tonte  la  lie  qni  s'est  pré- 
cipitéc  ;  et  qu'on'  dégage  même 
de  sou  sein,  par  des  procédés  sim- 
ples que  nons  allons  décrire,  font 
ce  qui  peut  y  être  dans  un  état  de 
dissolution  incompletfe.  A  l'aide 
de  ces  opérations  ou  le  purge ,  on 
le  purifie  ,  on  le  prive  de  tontes 
les  matières  qui  pourroieut  détCK^ 
miner  l'acétification. 

Nous  pouvons  réduire  an  sou^ 
forage  et  à  la  clarification  tout  ce  qui 
tient  à  fart  de  conserver  les  vii||U. 

SoiTFFRAGB  DES  ViNS. 

i".  Souff'rer  on  muter  \c&  vins, 
c'est  les  imprégner  d'une  vapeur 
sdfbrense  qu'on  obtient  -par  la 
combustion  des  mèches  souffrées. 

La  manière  de  composer  les 
mèches  soufirées  varie  scnsible- 
nent  dans  les  divers  atlciiers  :  les 
m»  mêlent  avec  le  soaffire  des  aïo- 
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luatcs  ,  tels  q:ie  les  poudres  de 
wôrofflc  ,  de  canelle  ,  de  gingeni- 
brejd  iris  de  Florence, de  tieursde 
tliim,  dcUvande,  deinaf^olaîne,«lo. 
et  fondent  ce  mélange  dans  une 
terrine  sur  un  feu  modéré.  Cest 
dansoemélaneeRmduqu'on  plonge 
des  bandes  oc  toile  et  de  coton , 
pour  les  briMcr  dans  le  tonneau. 
D'autres  u  emploient  quelcsonilre 
<|u'ils  ibndent  au  feu  et  dont  ib 
imprègnent  des  lanières  sem- 
blaoles. 

La  manière  de  souffrer  les  ton* 

rcaux  nous  offre  les  mêjnes  varié- 
lés  :  on  50  borne  quelquefois  à 
stispendre  une  mèche  soutirée  au 
bout  d'unfîl-do-fer;  on  fenflamme 
*  et  on  la  plonge  dans  le  tonneau 
qa^on  vent  remplir ,  on  bouche  et^ 
on  laisse  brûler  :  Tair  intérieor  se' 
dilate  et  est  ebnsaé  avec  sifflement 
par  ie  gaz  sulfureux;  qn  en  brûle 
deux ,  trois,  plus  on  moins ^  selon 
ridée  ou  le  besoin.  Lorsque  la 
rombastion est  terminée , les  parois 
du  toQoeau  sont  à  çeine  acides; 
filoirs  on  y  verse  le  vin.  Dans  d'an* 
très  pays  ou  prend  un  bon  ton- 
neau ,  on  y  verse  deux  à  trois 
«eaux  de  vin  ,  on  y  brûle  une 
mèche  souffi'ée  ,  on  bouche  le 
tonneau  après  la  combustion  ,  et 
Ton  agite  en  tout  sens.  Oi\  laisse 
reposer  une  on  denx  heures ,  on 
(!  honcbe  ,  on  ajoute  du  vin  ou 
mute  et  on  réitère  i'opëration  jus« 
qu'à  ce  que  le  tonneau  soit  plein  ; 
ce  procédé  est  usité  à  Bedeaux. 

On  fait  à  Marseillait  ,  près  la 
commune  de  Cette  en  Lansuedoc, 
avec  du  raisiD  bhmo,  un  vm  qu'on 
appelle  muet  et  qiû  tort  k  waafftPT 
les  autres. 


Ofi  presse  et  foule  la  vcndang<« , 
et  on  ia  coule  de  suite  sans  lui 
donner  le  tems  de  fermenter  ;  on 
la  nief  dans  des  tonneaux  qu'on 
remplit  au  quart  ;  on  brûle  plu- 
sieurs mèches  dessus,  on  ferme  le 
bouchon  ,  et  on  agite  fortement 
le  tonneau  jusqu'à  ce  qu'il  ne  s'é- 
chappe plus  de  gaz  par  loboudon 
lorsqu'on  l'ouvre.  Ou  met  alors  une 
nouvelle  quantité  de  vin ,  on  y 
brûle  dessins  et  on  agite  avec  les 
mêmes  précautions  ;  on  réitère 
cette  manœuvre  jusqu'à  ce  que  le 
tonneau  soit  plein.  Ce  vin  ne  fer- 
mente jamais  ,  et  c'est  par  cette 
raison  qu'on  l'appelle  vin  muet.  Il 
a  une  saveur  douceâtre,  une  forte 
odeur  de  souHre  ,  et  il  est  employé 
à  être  môlé  avec  l'autre  vin  blanc: 
on  en  met  deux  on  trds  boiitttlles 
par  tonneau  :  ce  mélange  équivaut 
au  souârage. 

Le  soutirage  rend  d'abord  le 
vin  trouble  et  sa  couleur  vilaine  ; 
mais  la  couleur  se  rétablit  en  peu 
de  tems  et  le  vin  s'éclaircit.  Cette 
opération  décolore  un  peu  le  vin 
rouge.  Le  soufTrage  a  letr-ès-pré 
cicux  avantage  ae  prévenir  la 
dégénération  acéteuse.  Quoicpie 
l'explication  de  cet  ellet  soit  diffi* 
cile  ,  il  me  paroit  qu'on  ne  peut 
le  concevoir  qu'en  le  considérant 
sous  deux  pdnts  de  vue. 

I**.  A  l'aide  du  gaz  sulfareux  on 
déplace  l'air  atmosphérique  ,  (jui 
sans  cela  se  méleroit  avec  le  vm, 
et  en  déterminecoit  la  fermoita- 
tion  acide. 

2**.  On  produit  quelles  atomes 
d*nn  acide  violent  qni  snlToqne  • 
maîtrise  et  s'oppose  au  développa 
iuc{it  d'un  acide  plus  foible. 
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mastic  avec  la  poix  ,  un  cinquan- 
tième de  cire  ,  un  peu  de  sei  et 
de  Tencens  qu'ils  brùloient  dans 
lei  tonneaux.  Cette  opération  étoit 
daignée  par  les  mo\% ,  picare do fLi. 
£t  les  vins  ainsi  préparés  étoient 
comraa  «h»  les  noms  de  vina  pi- 
cata.  Plularque  et  HyppocrMt 
parlent  de  ce.i  vins. 

C'est  peat-éire  d'après  cet  usage 
cpie  les  anciens  avoîeni  oonsacré 
le  sapin  à  Bacchus  :  on  donne  en- 
core aujourd'hui  au  vin  roufce 
affi>3>li  an  parfiiin  agrëabte  en  le 
faisant  si^iinirni  r  sur  une  couclie 
de  copeaux  de  bois  de  Jiapin. 
Bjaccàts  prétend  qu'il  faut  résiner 
les  tonneaux ,  picare  pa$a  ao  mo- 
ment de  la  canicule. 

Clarification  des  Vins. 

2°.  Outre  ropc^ralion  du  soof- 
fragc  des  vins ,  il  en  est  une  tout 
anssi  essentielle  qu'on  appelle  c/^ 
rifîcatian.  Elle  consiste  d'abord  à 
tirer  le  vin  de  dessusla  lie,  ce  qui 
demande  des  précautions  doot 
nous  noos  occaperons  danslemo> 
ment,,  et  à  le  aégagi^r  m'huile  de 
tous  les  principes  suspendus  on 
finbkment  dissous  ,  pour  ne  lui 
oonserver  qne  les  seuls  principes 
spiritueux  et  încorrnplibles.  Ces 
opérations  s'exécutent  même  avant 
le  sonffirage  qui  n*en  est  qa*ane 

'La  première  de  ces  opérations 
s'appelle  tmttirer  ,  transposer  , 
■tuer  le  vin.  Afisiote  con- 
seille de  répéter  souvent  celte 
manipulation  ,  qiioniatn  superve- 
nienie  œstatis  calore  solentjbx^ 
«ibvfrU ,  0»  ità  ^ina  aeeseere. 
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on  a  (]ps  trnis  inar({iu''\^  déiiis  l'an- 
née pour  soutirer  les  vins  ;  ces 
usages  sont  sans  doute  établis  sur 
l'observation  constante  et  respeo» 
table  des  siècles.  A  l'Hermitageou 
soutire  on  mars  et  septembre  (  frur- 
tîdor  et  ventAse);  en  Clianipagne 
le  i.'^  octobre  ('  24  vcndf'niîairt*  )  , 
vers  le  i5  février  (  37  pluviôse 
et  vers  la  fin  de  mars  (  10  ger- 
minal ). 

On  choisît  toujours  un  tems  .tèc 
et  froid  pour  exécuter  celle  opé- 
ration. Il  est  de  liût  qne  ce  nW 
qu'alors  que  le  vin  est  bien  dis- 
posé. Les  tems  humides,  lesveuis 
du  sud  les  rradent  troubles,  et  il 
faut  se  garder  de  soutirer  qnand 
ils  régnent. 

i?âcc/k9  nous  a  laissé  d'excellens  • 
préceptes  sur  les  tems  les  plus 
vorables  pour  transvaser  les  vins. 
Il  conseille  de  sçutirer  les  vins 
foibles ,  c'est-à-dire  ceox  qui  pro- 
viennent de  lerreins  gras  et  cou- 
verts ,  au  solstice  d'hiver  ;  le^  vins 
médiocres ,  au  printems  ;  et  les 
plus  génèrent ,  pendant  Tét^  H 
donne  conirae  précepte  général  de 
ne  jamais  transvaser  que  lorsque 
le  vent  dn  nord  souffle  ;  il  ajoute 
qne  le  vin  soutiré  en  pleine  lune 
se  convertit  en  vinai{»re. 

La  manière  de  soutirer  les  vins 
ne  pourra  paraître  îudiffêrenle 
q  îV'i  rpnx  qui  ne  savent  pas  quel 
est  Teilet  de  l'air  atmosphérique 
sur  ce  liquide  :  en  oavranf  la  oa- 
nelle  ou  plaçant  un  robinet  à  quatre 
doigts  du  fonds  du  tonneau,  le  vin 
qui  s'écoule  s'aèic  et  détermine  des 
mottTeinens  dans  la  lie ,  de  sorlo 
qne,  sous  ce  double  rapport ,  le 
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vlii  nrrj-Tiicrt  de  la  dîspnsitii  n  à 
saigrir.  On  a  obvié  à  une  partie 
de  ces  incouvéDiens  en  «outîrant 
te  vin  k  faide  d'un  sypbon  ;  le 
mouvement  en  est  pins  donx  ,  et 
ou  péoètre  par  ce  raojcn  à  la  pro- 
fondeur qu'on  vent,  sans  famais 
agiter  la  lie.  Mais  toutes  ces  nié- 
tbodcs  présentent  des  vices  aux- 
quels on  a  parfaitement  remédié  à 
laide  d'une  pompe  dont  rasage 
s*est  établi  en  CJiampagne  et  dans 
d'fiutrc:;  pays  de  vignobles. 

On  a  un  tuyau  de  cuir  en  forme 
de  boi^au  longd*nnà  denxmètres 

(t[iicttre  à  six  pieds  d'ciu  iron  deux 
pouces  de  diamètre  ).  On  adapte 
aux  extrémités  des  tuyaux  de  bois 
longs  d'envinm  trois  décimètres 
(  neuf  à  dix  pouces  )  qui  vont  *  en 
diminuant  de  diamètre  vers  U 
pomte;  on  les  assujettit  fortement 
ou  cuir  à  l'aide  de  gtos  fil  ;  ou 
ôte  le  tampon  de  la  futaille  qu'on 
veut  remplir,  et  Ton  y  enchâsse 
aolidement  une  des  extrémités  du 
tnyan;  on  place  un  bon  robinet  à 
deux  ou  trois  pouces  (un  décimè- 
tre)' dn  fond  de  la  falaille  qa*an 
vrtit  \  nicîer,  et  on  y  adapta  Pautre 
exticmité  du  tuyau. 

Par  ce  seul  mc^canisme  la  moitié 
du  toimcau  se  vuide  dans  l'au^ 
tre;  il  soffitponr  cela,  d'ouvrir  le 
robinet,  et  on  y  fait  passer  le  res- 
tant par  u^  procédé  simple.  Ou 
a  des  soufflets  d*environ  denx 
pieds  de  lon^s  (deux  tiers  de  mè- 
tres) coni[iris  le  nianclie,  et  dix 
pouces  de  lari;cur  (  trois  dôcimè- 
.  1res).  Le  soufflet  pousse  l'air  par 
un  trou  placé  à  la  partie  anté- 
irieure  du  pclit  boutj  une  peiitç 


soupape  de  cuir  s'applicpTC  contre 
le  petit  trou  et  s  y  adapte  forte- 
ment pour  empêclicr  que  l'airtn'y 
reflue  lorsqu'un  ouvre  le  soufflet  ;  * 
c'est  encore  à  cette  extrémité  du 
.«ioufllet  qu'on  adapte  un  tuyaude 
bois  perpendieolaire  pour  con- 
duire l'air  en  bas  ;  on  a  lapfe  ce 
tuyau  au  bondon  ,  de  manière 
que  lorsqu'onsonffleet  ponssel'aîr 
on  exerce  une  pression  sur  le  vin 
qui  Tohige  h  sortir  du  tonneau 
pour  juouter  dans  l'autre.  Lors- 
qu'on entend  un  siflOcmentihea* 
nellc,  on  la  ferme  promptemcnt : 
c'est  une  preuve  que  tout  le  vin  a 
passé. 

On  emploie  aussi  des  enton- 
noirs de  nr-blanc  dont  le  beo  a 
au  Tnoin-îun  pied  et  detuîdelong, 
denu-niètre  )  pour  qu'il  plonge 
au  le  liquide  etn^  cause avanna 
agitation. 

Le  soutirage  du  vin  sépare  bien, 
une  partie  des  impuretés  et  éloi- 

5 ne  par  consécjuent  quelqaes-uues 
es  causes  qui  peuvent  en  altérer 
la  quaîît  ',  mais  il  en  reste  encore 
de  suspendues  dans  ce  âuidc  dont 
on  ne  peut  s'emparer  que  par  les 
opérations  suivantesqu'onappefla 
colhif^r  des  vins  ou  clarification. 
C'r<;t  presque  toujours  la  colle  de 
poisson  qui  sert  à  cet  usage ,  et  on 
l'emploie  comme  il  suit:  on  la  dé- 
roule avec  soin ,  ou  la  coupe. par 
petits  morceaux ,  on  la  ftit  trem» 
per  dans  un  peu  de  vin  ;  elle  se 
gonfle,  se  ramollit  ,  forme  une 
niasse  gluante  qu'on  verse  sur  le 
vin.  On  se  contente  ak>rs  de  l'agi- 
ter fortement ,  après  rpioi  on  laisse 
reposer,  il  çst  des  personnes  qui 

fouettent 
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fouettent  le  vin  dans  lequel  on  a 
dinons  la  •  eoUe ,  avec  quelques 
brins  de  tige  de  balais ,  et  forment 
one  écume  considérable  qu'on  en- 
lève avec  soin  ;  dans  tous  les  cas , 
uneportion  de  la  colle  se  précipite 
avec  les  principes  qu'elle  a  enve- 
loppés, et  on  soutire  la  liqueur 
dèi  qae  ce  dépôt  est  fermé. 

Dat^  les  climats  chauds  ,  oa 
craint  riisap;e  de  la  colle,  et  pcn- 
danti'étéon  y  supplée  par  des  blancs 
H'ccufs  :  dix  à  doaae  snfiîsetitpour 
nndcmî  muid.  On  commence  par 
les  fouetter  avec  un  peu  de  vin,  on 
les  méte  ensoite  avec  U  liqueur 
qu'on  veut  clarifier  et  on  fouette 
avec  le  même  soin.  11  est  possible 
de  substituer  la  gomiue  arabique 
à  la  colle.  Deux  onces  (six  à  sept 
déragrnraraes)  sufïîseat  pour  qua- 
tre cents  pots  de  vitt.On  la  versesur 
.le  liqmde  en  poudxe  fin»  «t  on 
agite. 

Il  faut  ne  transvaser  les  vins  que 
lorsqu'ils  sont  bien  faits  :  si  le  vin 
est  verd  et  dur,  il  fant  Int  laisser 
pa<;si?r  sur  la  Vw  la  seconde  fer- 
mentation ,  et  no  le  soutirer  que 
vers  le  milien  de  mai  (  floréal  ). 
On  pourra  môme  le  laisser  jus- 

3ues  vers  la  fin  de  juin  (  lo  messî- 
or)j  s'il  continue  à  être  verd.  Il 
arrive  même  quelquefois  qu'on  est 
forcé  de  repasser  tics  vins  sur  la 
lie  et  de  les  mêler  fortement  avec 
elle  pour  lenr  redonner  un'  mou- 
vement de  fermentation  qni  doit 
•les  perfectionner. 

Lor-sque  les  vins  d'Espagne  sont 
fronblëspar  la  lie,  Af/7/i;r  nous  ap- 
prend (ju'on  les  claxifiepar  le  pro- 
cédé suivant  : 

•   On  prend  de«  bUnos  d^9ofi  ,'dtt 
TomeX  « 
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sel  gris  et  de  l'eau  salée  ,*  on  met 
tout  eela  dans  mi  vase  commode , 
on  enlève  l'éciune  qui  se  forme  à 
la  surface  ,ct  l'on  verse  cette  com- 
position dans  un  tonneau  de  vin 
dont  on  a  tiré  une  partie  :  an  boirt 
de  deux  n  trn*';  J  1:1^  1  j  liqueur  s'é- 
claircit  et  devient  agréable  au 
f;ottt;  on  hisse  reposer  pendant 
ndt  jonis  et  on  soutire.  » 

Pour  remettre  un  vin  clairet , 
gâté  par  uuo  lie  volante,  ou  prend 
deux  livres  (un  kilogramme)  de 
cailloux  calcinés  et  broyés  ,  dix  à  " 
iz  blancs  d'œufs,  une  bonne  poi- 
gnée de  set  ;  on  bat  le  fout  avec 
Huit  pintes  de  vin  (  environ  sept 
litres  )  qu'on  verse  ensuite  dans  le 
tonneau: deux  à  trois  jours  après 
on  soutire. 

Ces  coinpo-itions  varient  à  l'in- 
fini'.quelquefois  on  y  lait  entrer 
fannaon^le  riz,  le  tait  et  antres 
substances  plus  ou  moinscapablea 
d'enveloppf-r  les  principes  qm  - 
troublent  le  vin. 

On  darifie  encore  les  vins  et  on 
corrige  souvent  un  mauvais  fi;oût, 
en  le  faisant  digérer  sur  des  co~ 
peanx  de  bétre  ,  précédemment 
écorcés,  bouillis  dans  fcau  et  sé* 
chés  au  soleil  ou  dans  un  foiirrun 
quart  de  boisseau  de  cescoj)eaax 
suffît  pour  unmuid  de  vin.  Ils  pro- 
duisent dans  la  licpieur  un  léj^er 
mouvement  de  fermenlaliou  qui 
Téelairoit  dans  vingt-quatre henres; 

L'art  de  couper  les  vins  ,dc  les 
corriger  l'un  par  faulre,  de  don- 
ner du  corps  à  ceux  qui  son  l  f bibles, 
delaoMilenrà  ceux  qui  en  man- 
quent ,  un  parfum  agréable  a  ceux 
qni  n'en  ont  aucun  ou  qui  en  ont 
un  mauvais , ne  turoit  être  déeiii  ' 

Vv 
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Cest toujoars  le  goût ,  rœîl  et  To- 
dorât  qu'il  faut  consulter.  C'est  la 
rature,  très-variable  (les>ub5;lnncps 
qu'on  doit  employer,  qu'il  lant 
étodier  et  il  nons  suffira  d*ob- 
«l^vèr  que  dans  Innlc  rrffc  pnr- 
tie  de  la  science  de  manipuler  les 
vins,  tout  se  réduit  i^.  à  aduueîr 
etsncTcr  Icsvius  par  Taddilion  du 
moût  cuit  et  rnoprodu'  ,  dn  miel,  ' 
du  sucre,  ou  dUn  aalre  vin  irt'i- 
liquoreux  ;  2".  à  colorer  le  vin  par 
riufiuiioa  des  pains  de  tournesol, 
le  sac  des  baies  de  sureau  ,  le  bois 
de  campèche,  le  mélange  d'un 
VÎIt  noir  et  gëncralcment  grossier  ; 
3*.  àpartuiucr  le  vin  par  lesirop 
de  framboise,  l'infuiiiun  desikurs 
de  la  vigne  qu'on  suspend  dans  le 
tnn-'.cnu  cnferinées  clans  nnnouel, 
ainsi  que  cela  se  pratique  eu 
Erf  pie  d*après  lo  rapport  d'As- 
seTquist, 

On  fabrique  encore  dnns  l'Or- 
iéanois  et  aiilours  des  vins  quon 
a|lpel]e  vins  rupés,  et  qiron  fait 
ou  avec  des  raisins  égrappds  qu'on 
foule  avecdu  Yin;ou  eu  oburgean  t  le 

Iiressoird*un  lit  de  sarniens  et  d'an 
itde  raisins  alternativement;  ou  en 
faisant  infuser  dcssarmciis  dans  le 
vin.  On  les  laisse  forlemcnt  bouillir 
et  on  se  sert  de  ces  vins  pourdon^ 
ncr  de  la  force  et  de  la  couleur 
aux  petits  vins  dccoloréa  despajs 
froios  et  humides. 

Quoique  les  vins  puissent  tra- 
vailler en  tout  tenis,  il  est  Jiëun- 
xuoins  des  époque»  dans  l'année 
auxquelles  lu  fermentatiou  paroit 
se  renouvel'or  d'une  manière  spé- 
ciale, et  c'est  sur-tout  lorsque  la 
•vigne  commence  à  pousser,  lors* 
qo^elle  est  en  fleur  et  lorsque  1« 
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raîsia  se  colore.  Cest  dans  eesmcKi' 

mens  critiques  qu'il  faut  surveiller 
losvins  d'une  manière  parlicnilicro 
et  Ion  pourra  prévenir  tout  mou- 
vement fie  fermentalion  en  les  sou- 
tirant et  U  j  suufl'rantaiosiqaenout 
l'avons  indiqué. 

Lorsque  les  vins  sontcomplette- 
meni  clarifiés ,  on  les  conserve  dans 
des  tonneaux  ou  dans  du  verre. 
Les  vases  les  plus  amples  et  les 
mieux  fermés  sont  les  meilleurs. 
Tont  le  monde  a  entenda  parler 
de  l'énorme  capacité  des  foudres 
iï Hcidelberg  dans  lesquels  le  via 
se  conserve  des  siceles  entiers  sans 
cesser  de  s^améliorcr  ;  et  il  est  re- 
connu que  le  vin  se  fait  mieux  dans 
les  futailles  lrès-volumiueu£es  que 
dans  les  petites. 

Le  choix  du  local  dons  lequel  les 

vases  contenant  les  vins  doivent  être 
déposes  n'est  pas  Tndifli'^renf  :  nous 
trouvons,  à  ce  sujet ,  chez  les  an- 
ciens ,  des  nsages  et  des  préceptes  ' 
qui  s'('eartent  pour  la  plupart  de 
nos  méthodes  ordinaires  ,  mais 
dont  ({uelqiies'Uns  méritent  notre 
attention,  l.es  Romains souliroient 
le  vin  des  tonneaux  pour  renfer- 
mer dans  de  grands  vascsde  terre 
vennssés  en  dedans,  c'est  ce  qu'ils 
apjielfottnt  diffUsio  vhio^ur?}.  \\ 
paroit  qu  ils  avoieotdeux  sorlesde 
vaisseaux  pour  contenir  les  vina^ 
qu  ils  appelloient  amphore  H  cadA, 
L'artipnore  de  forme  (juarrée  ou 
cubi(|uo  a  voit  deux  anses  et  con- 
tenoit  quatre-vingt  pintes  de  li- 
queur. Ce  vaîsfpau  se  lenninoit 
par  un  col  étroit  qu'où  houciioit 
avec  de  l»poix  et  du  plâtre  pour 
empêcher  le  vin  de  s*é venter.  Cest 
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ce  que  Pclroue  nous  apprend  par 
ces  mois  : 

Amphonv  vîtrcœâiVigcntergyp- 
satoî  atiiitœ  snnt,  guarum  in  cer' 
vic&us  jnttoûia  erant  affîxa  càm 
hoc  li'di!  )  :  Fat  y.RKV oPtMIA- 
HUM  ANNVRUM  CESTUM. 

Le  code  avuit  la  iigtirc  d'une 
poimiie  de  pin; il  contenoit moitié . 
■pltis  qiip  l'arapîinrf , 

On  exposoit  tfsvlas  les  plus  géné- 
reux eopteiii  air  dans  ces  vasesbien  ' 
boiicl'.és:  1rs  plus  foibles  ctoiciil sa- 
gement mis  à  couvert.  Fortius  vi- 
num  sub  dto  locandum,  lenuici 
pero  Mtbteeto  reponenda,  capeo' 
daqne  à  commotione  ac  strcpifii 
vitirum.  (  Baocius  ).  Ga/i'en  nous 
bbserve  qne  font  le  vin  ëtoit  mis 
on  bouteilles,  qu'après  cela  on 
l'exposoità  une  forte  chaleur  dans 
des  chambres  closes,  et  qu'on  lo 
liielloit  an  soleil  pendant  Tété  sur 
les  toîts  des  maisons  ponr  le  mûrir 
plutôt  et  le  disposer  à  la  boisson. 
Omne  vùium  in  lagenas  trant» 
/undiyposteà  in  cUmsa  cuhîcula 
multd  siibjectajlammd  reponi,et 
pi  tecta  œdium  œstate  insolari , 
undè  eùiùs  mature$eantae'potui 
idonea  évadant. 

Pour  qu'un  vin  se  çonserve^  et 
iTaméliore  il  Tant  le  déposer  dans 
dos  vases  et  daiis  dei;  lieux  dont  lo 
choix  n'est  pas  inditiércnt  à  déter- 
miner. Les  vases  de  verre  sont  les 
plus  favorables  parce  qa'otttre 
quils  ne  présentent  nncnn  prin- 
cipe soiubledans  lo  vin, ils  le  met* 
leni  à  l'abri  dn  eontaet  de  Fair , 
de  rhuinidîfê  et  des  prineipalcs 
variations  de  l'atmosphère.  Il  faut 
évoir  rattention  de  boucher  exac- 
tement oes  ym»  avec  dn  liège  fin, 


et  de  concber  les  bouîeilles  yo.iT 
qnelebouchon  ncpuisse  passedes- 
séche r  r  t  fa e i  1  i  I  e  r  Ta e e ès  <1  c  Vai r.O n 
pçut  pour  plus  de  sùrelé ,  couler  ' 
de  la  cire  sur  le  bouchon ,  Vy 
appliquer  avec  un  pinceau  ,  un 
tremper  le  gonlol  dansunmélunpc 
fondu  de  cire,  de  résine  et  de 
poix.  Il  est  des  particuliers  qui  rc-- 
coHvrent  le  vin  d'une  couche  d'hui- 
ic  :  ce  procédé  est  recommandé  par 
Setecms,  Ou  recouvre  ensuite  le 
goulot  avec  des  verres  reti%ersés| 
des  creusets  ,  des  vases  de  fcr*- 
blaiie,  ou  tuule  autre  matière  ca- 
pable d'emppcber  que  les  insectes 
nu  les  souris  ne  se  précipitent 
dans  le  vin. 

tonneaux  sont  les  vases  lei 
plus  employés;  ils  sont ,  pour  l'or- 
dinaire, con.struitsavecdu  boisdn 
chêne.  Leur  capacité  varie  beau- 
coup, ot  ib  reçoivent  le  nom  de 
barriques ,  tonneaux  ou  fuudrcs^ 
selon  quelle  est  plus  ou  moins 
forte.  Le  grand  inconvénient  des 
tonneaux,  c'est  con-sculcmcnt  de 
présenter  au  via  des  substances 

3 ni  y  sont  solubles,  mais  encore 
e  se  tourmenter  par  les  variations 
de  l'atmosphère  et  de  prê4er  des 
issues  faciles  tant  à  Vair  qui  veut 
Réchapper ,  qu'à  celui  '  qui  vent 
pénétrer. 

Les  vases  de  tprre  vernissés  au- 
roient  Tavantase  de  conserver  une 
température  plus  égalet  mais  iU 
sont  plus  ou  moins  poreux  ;  et,  à 
la  longue ,  le  vin  doit  s'y  dessécher. 
On  a  trouvé  dans  les  ruines  (Xller- 
ailanum  ,  des  vaisseaux  dans  les- 
quels lo  vin  étoil  desséché.  Hoziar 
parle  d'une  urne  semblable  du^ 
«mverle  dans  uie  vigne  du  ter* 

Vt  * 
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litoire  de  Vienne  en  Dauphin 
sur  le  lieu  même  où  ^loît  bâti  le  pa- 
lais dePompée.he^  R  orna  in. s  rcmt^- 
dîoienl  à  la  porosiit-  de^  v.-i,st'.s  de 
\  ferre  en  p.Tîî^rint  de  la  cire  au-de- 
daa:>  et  de  la  poix  au-dehor«;  ils 
en  recouvToienI  toufc  la  snrîàce 
avec  des  linges  cirés  qu*Ds  y  ap- 
pli(fnoîcnt  avec  snin. 

Pline  cutidumue  Tiisaj^e  de  la 
cire  parce  nue,  selon  lui,  elle  fan 
soit  aigrir  les  vins  :  nàm  ceram 
acci^ieniibus  va  sis  ,  cowpertum 
ett  vina  acescewe. 

Quelle  que  soit  la  nature  des 
vaisseaux  destinés  à  contenir  le 
vin,  il  l'aut  luire  choix  d'une  cave 
qui  soit  à  l'abri  de  tous  les  aceU 
dens  qui  peuvent  la  rendre  pea 
propre  à  ces  usa^j^es. 

T<*.  L*exposîtioD  d'une  cave  doit 

être  au  Nord;  sa  tonipéraliirc  est 
.  alors  moins  variable  que  lorsque 
les  ouvertures  sont  tournées  vers 
le  Midi. 

2°.  Elle  doit  être  assez  proroiido 
pour  que  ta  température  y  soit 
Gonstanunent  '  la  même.  In  celUs 
^uœ  non  sa  fis  profimdœ  siint 
diumi  caloris  participes  Jîutily 
vùia  non  dtà  subsistant  intégra* 

MOFFMANN. 

3**.  L'humidité  doit  y  être  cons- 
tautc  sans  y  ^ tre  trop  forte  ;  l'ex- 
cès détermine  la  moisissare  des  pa- 
piers, bouchons,  tonneaux,  etc.  La 
sécheresse  desséche  les  fulaities,  les 
toanoente  et  lait  transudcr  )e  vin. 

4**.  La  lumière  doit  j  être  très- 
modérée  :  une  lumière  Nnvc  dessé- 
che; une  obscurité  presque  ubso- 
Ibe  pourrit. 

5**.  La  cave  doit  eire  à  l'abri  des 
sci^ousses.  Les  brasc^ues  agitatious , 
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ou  CCS  légers  trémousscmcns  dé- 
femiinés  par  le  pcTSsage  rapide 
d'une  voiture  sur  un  pavé,  remuent 
la  lie,  la  mêlent  avec  le  vin,  ïy 
reliennent  en  snî>pensîoii  et  pro- 
voquent racétificaliou.Le  tonnerre 
et  tous  les  niouvemrns  produits 
par  des  secousses^  détermiiicot  le 

N  même  efl'ct. 

6**.  Il  faut  éloigner  d'une  cave 
les  bois  verds  ,  les  vinaigres  et 
toutes  les  matières  qui  sont  sus- 
ceptibles de  fermentation. 

7«.  Il  faut  encore  éviter  la  ré- 
verb(5rafiou  du  soleil  qui,  variant 
nécessairement  la  température 
d'une  cave,  doit  en  altérer  les 
propriétés. 

D'après  cela,  une  cave  doit  être 
creusée  à  quelques  toi&es  sous 
terre;  ses  ouvertures  doivent  être 
dirigées  vers  le  Nord  ;  elle  sera 
éloignée  des  rues,  chemins,  atte- 

.  lier*,  égoûls,  courans,  latrines, 
bûchers ,  ete.  :  elle  saria  recouverte 
par  une  voûte. 

CHAPITRE  VIL 

M  A  L.  A  D  I  s  s 

Du  vin  et  moyens  de  les  prévenir 

ou  de  les  corriger. 

U  est  des  vins  qui  s'améliorent 
en  vieillissant,  et  qu'on  ne  peut 
regarder  oonmepamits  que  long- 
tcms  après  qu'on  les  a  fabriqués. 
Les  vins  liquoreux  sont  dans  ce 
cas-là ,  ainsi  ({ue  tous  les  vius  trèâ- 
spiritucux  ;  mais  les  vbs  délicats 
tournent  à  Yaig^reon  an  f^ras  avec 
une  telle  facilité  que  ce  n'est  qu'a- 
vec les  plus  grandes  précaution* 
qu'on  peut  les  pcnaqrrar'pliisiettra- 
années.  -, 
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Le  prenier  vin  de  primeur, 

connu  en  Bourgogne,  est  celui  do 
Volney ,  à  six  kilomèhres  de 
Beàune.  Ce  vin  si  iiu,  si  délicat, 
«  Hgréable  ne  pent  soutenir  le 
cuve  que  t2,  t6,ou  i8  heures, 
et  va  à  peine  d'une  vendangea, 
rentre. 

Pomard  foaraît  la  deuxième 

qualité  de  vin  de  primeur  ch 
Bourgogne  :  il  se  soutient  mieux 
que  le  premier  ;  tnaîs ,  si  on  le 
garde  plus  d'une  année,  il  devient 
gra$i  se  gâte  et  prend  la  couleur 
peluns  Moignon, 

Il  n'est  pas  de  canton  dont  le 
vin  n'ait  une  durée  fixe  et  connue  ; 
et  l'on  sait  par-tout  que  ce  terme 
doit  être  rapproché  ou  éloigné 
selon  la  saison  f{ui  a  réj^no,  et  Ic^î 
soins  qu'on  a  apportés  dans  les 
traveux  de  -la  vinificatign.  On  n'i- 
gnore point  que  les  vins  cueillis 
avec  la  plate  ,  ou  provenant  de 
terreins  gras  ne  sont  pas  de  garde. 

Les  anciens ,  ainsi  que  nous 
l'apprennent  Galîen  et  Athencc , 
avoient  délenniné  l'époque  de  vé- 
tusté on  Tâge  rigourenx  enqael 
le  iirs  divers  vins  dévoient  êti'e  bus: 
TArERNUM  ab  annis  decem  ut 
potui  idoneum  j  et  à  qulndecim 
usque  ad  piginti  anno*  ;  après  ce  - 
terme ,  f^mve  est  capiti  et  ncrvas 
qffcndit.  A/.BANI  vero  ciim  duœ 
ÉÙii  species ,  hoc  Attce,  îttud 
acerbum ,  ambo  à  decimo  ijuinto 
anno  vigenf.SuRREf^Ti m  vige- 
simo  quinto  anno  incipitesse  utile , 
qmà  estpingue  et  vix  digeriiur, 
an  veierasrena  soîàm  fit  potui 
ùloneum,  1  riburtihum  levé  est, 
Jàeile  vaporatf  jngetab4tnm$de' 
cm,  LffBicAKVMp&fgue  €i  inser'- 


alhanum  et  falèrmam  putàtur 

usui  ah  'annis  decem  idoneum. 
Gauranu M  rartim  invenitur ,  at 
optimum  est  et  robustum.SiGNi- 
MU  Mi  ab  annis  ses  poim  utUe,  '■ 

Les  soins  qu'on  apporte  à  trans- 
vaser et  à  muter  les  vins,  contri- 
buent puissamment  à  leur  conser- 
vatiootUen  est  peu  qui  passas.scnt 
les  mers  sans  celte  précaution.  11 
importe  donc  ,  pour  prévenir 
toiUes  leurs  altératioBSj  de  répé- 
ter r'r  multiplier  ces  opériti  on  s  ; 
el  c'est  à  cet  usage  précieu.\  que 
IVn  doit  de  pouvoir  transporter 
les  vins  dans  tous  les  climats  et  de 
leur  Taire  éprom  or  toutes  les  tem- 
pératures sdiis  craiule  de  décom-' 
position. 

Parmi  les  maladies  auxquelles 
les  vins  sont  le  plus  sujets,  la 
graiséit  Xadàiti  «ont»  a-la-fois, 
les  plus  fréquentes  et  les  plus  dan- 
gereuses. 

La  graisse  est  une  aUcrulion 
que  contractent  souvent  les  vins  : . 
ils  perdent  leur  fluidité  naturelle  , 
et  filent  comme  de  l'hiiile  ;  on  ap- 
pelle encore  cette  dégénération,' 
tonmer  &ngras^graisser,filer,elc. 

l.en  vins  les  moins  Spiritueux 
tournent  au  gras.  1 

Les  vins  foibtes,  qui  ont  très-  • 
peu  fermenté ,  sont  les  plus  dis* 
posés  à  cette  maladie. 

Les  vins  foibles»  &ît$  avec  les 
raisins  égrappés.,  y  «ont  aussi 
sujcls. 

i.e  vin  tourne  au  gras  dans  les 
bouteilles  les  mienx  Tcrmées.  On 
n'en  est  que  trop  convaincu  dans 
la  Chanipagne,  oii  toute  la  récol- 
te mise  dans  le  verre  contracte 
^ol^^erois  cettç  altération. 
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Les  vins  gras  ne  fournissent  à  la 
di^lillation  ([u'im  pcn  d'eau-dc*viie 
grasse,  colorée,  kuikuse. 

On  corrige  ce  vice  {mt  plurienrs 
moyens  : 

£u  exposant  les  bouteilies  à 
Tair,  et  sur-toat  dons  un  grenier' 
Jjien  aéré. 

2".  Kii  ngllant  la  boufciîlc  pen- 
dant uu  quart  d'heure  ,  et  la  dé- 
bouchant ensuite,  pour  laisser 
s'ccliapper  le  gaz  et  l'écuirc. 

£a  coUaut  les  vins  avec  la 
colle  de  poisson  et  les  blaAcs 
d'œufs  mêlés  ensemble. 

4<>.  F,n  introduisant  dans  cliarpie 
bouteille  une  ou  deux  goutter  de  jus 
de  citron  ou  de  tovl  autre  acide. 

Tl  pst  évident,  d'après  la  nature 
des  causes,  cjui  déterfuinent  Ut 
graisse  des  vius,  d'après  l«|  pluS- 
numcncs  qœ  présente  oette  nw- 
ladie  et  les  rroyens  qu'on  emploie 
pour  la  guérir  ,  que  cette  altéra- 
tion provient  du  principe  extrae* 
lif  qui  n*a  pas  été  ooDvenableineut 
décomposé. 

.  Nous  voyons  nn  effet  semblable 

dans  la  bicrre,  dans  la  décoction 
de  la  noix  do  j^alle  et  dans  plu- 
):ieurs  autres  cas  ,  ou  le  priacipe 
extractif  très-abondant  se  préoir 
pite  de  !a  liqueur  qui  le  tenoit  en 
dissolution ,  et  acquiert  lès  carac- 
tères de  fa  fibre,  h  moins  qu'une 
femieutatioR  iielo  brûlO)  OU  qu'on 
acide  ue  le  précipite. 

L*aeesoeDce<  du  via  ést  n^an* 
moins  la  maladie  la  plus  comniu- 
lie«  on  peut  même  dire  la  plus  na- 
turelle; car  elle  est  prescjue  une 
xiiite  de  la  fennmtatîoii  spiri- 
tueiue  :  mais»  connoissant  les  eau- 
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ses  qui  la  produisent  et  Icspbéno- 
iiicues  qui  l'accompagnent  ou  l'an- 
jjonccut  ,  ou  peut  parvenir  à  la 
prévenir. 

Les  anciens  admet  toienf  trois 
causes  principales  de  l'acidité  des 
vins.  i».  L'fautnîdité  du  ; 
l'inconstance  ou  les  variations  de 
l'air  ;  3°.  les  commotions. 

Pour  connoitre  exactement  cette 
maladie ,  il  Taut  rappeller  quelques 
priniv;  i  s  qui  seuls  peuvent  nous 
fournir  des  lumières  à  ce  sujet. 

i".  Le*  vins  ne  tournent  jamais 
à  Taigre^tant  que  la  rermettlnlioii 
spiritueuse  n'est  pas  terminée ,  on  , 
en  d'autres  termes,  tant  que  le 
principe  snoré  n'est  pas  pleine* 
ment  décomposé.  De  là  l'avantage 
de  mettre  le  vin  en  tonneaux^ 
«vant  que  tout  le  principe  sucré 
ait  disparu;  çaroe  qa'bbrs  la  Ter» 
meotation  spirituensc  se  continue 
et  se  prolonge  long-ten>s  et  écarte 
tout  ce  qui  ponrroit  préparer  1« 
décomposition  af'truse  De -là, 
l'usage  d'ajouter  un  [>eu  de  sucre 
daas  la  bouteille  pour  conserver 
le  vin  sans  altération.  De  là  enfin  « 
la  niétliodc  (rès-géncralc  de  faire 
cuire  une  partie  du  moût  à  une 
oluileur  kmte  et  modérée,  et  d*en 

in'îir  dans  les  tonneaux  qu'on 
veut  embarquer.  Dans  quelques 
radrmts  d'Italie  etd*£spagne,  ou 
fait  ouire  tout  le  moût;  et  BeUom 
dit  que  les  vins  deCrèff'  passe- 
roient  pas  lu  mer  si  on  u  avoit  pas 
la  précaution  de  les  faire  bouillir. 

2**.  Le^;  \  sus  les  moins  spiritueux 
sont  ceux  qui  aigrissent  le  plus  vite. 
Nous  savous  par  expérience  que, 
lorscpe  ia  saison  est  pluvieuse  » 
Ici  OMSÎA  psa  fuoré  eU'alkool  gou» 


Digitized  by  Google 
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vins  tournent  frt-s- ai^^c^mcnt.  Les 
pelitsvios  du  Nord  aigrissent  aved 
une  -extrême  facilité,  tandis  que 
les  gros  vins  généreux,  spirituenx 
rési.lcnf  avec  opiniâirelé. 

Il  ii'i'u  e.st  pas  moins  vrai  pour 
«eUque  le.^  vins  lespl  j  iilriineuît 
fournissent  le  vinaigre  le  plus  fort, 
laai^é  que  leur  acétiHcation  suit 
plat  diSicile ,  perce  que  ralkoùl 
est  nécessaire  a  la  formation  du 
vinoigrî*. 

3**.  Uu  via,  parfaiteuient  dé- 
pooiilé  de  tout  principe  extractiF; 
ou  pnr  !e  dé[:)ôt  qui  se  fait  liaSurcl- 
leiaeat  avec  le  tcms ,  ou  par  la 
clarification ,  n'est  plus  snsceptihle 
de  tourner  à  l'aigre,  -rai  exposé 
des  vins  vieux, dans  des!>ou!eiIles 
débouchées,  à  l'ardeur  du  soleil 
des  mois  d'août  et  juillet  (thermi- 
dor et  fructidor),  pentlant  plus 
de  quaraute  jours ,  sans  que  le  vin 
ait  perdu  de  sa  qualité  ;  seulement 
le  principe  colorant  .Vest  constam- 
ment précipité  sons  la  forme  d'une 
memhranc  (jui  tapissoit  le  fonds 
de  la  bouteille.  Ce  même  vin,  dans 
îe(juel  j'ai  fait  înlbser  des  TeniHi  s 
de  vi^nc  a  aigri  en  quelques  jour;}. 
On  sait  (pié  les  Tins  vieux ,  bien 
dépouillés , 'ne  tonmeni  plus- à 
raîp:re. 

4**.  hc  via  ne  s'acid'fie  ou  ne 
s'aigrit  (lue  lorsqu'il  a  le  contact 
de  l'air  ;  l'air  af moîîolii'rirjiie  iiu'lé 
dans  le  vin  est  uu  vrai  levaiu  aci* 
de.  Lors((ne  le  vin  pousse, i\  laissé 
échapper  ou  exhaler  le  gaz  (|u'il 
renferme  ,  et  alors  l'air  extérieur 
se  précipite  pour  prcu.'.ve  .sa  pla- 
ce. Rozier  a  proposé  d'adapter 
un»  vessie  à  an  tnyao  qui  abou- 
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tissé  dans  la  rapacité  du  tonneau, 
pour  juger  de  l'.ihsorplion  de  l'air 
et  du  dégagement  du  gaz.  Lors- 
qu'elle 8*emplit,  le  vin  tend  à  ta 
pousse;  si  elle  sis  vntde»  il  fomne 
à  f  aigre. 

Lorsque  le  viti  pousse ,  le  ton- 
ncsin  laisse  reverser  le  vin  sur  les 
parois  ;  cl  lorsqu'on  fait  uu  trou 
avec  une  vrille ,  le  vin  s'échappe 
avec  sifflement  et  écume  1 1orsqtt*an 
contraire,  le  vin  tourne  à  l'aigré» 
les  parois  du  tonneau,  le  bouc^bon 
et  les  luts  sout  .secs,  et  i  air  s'y  pré- 
cipite avec  efibrt,  dès  qu'on  dé- 
bouche. 

On  peut  conclure  de  ce  principe 
qne  te  vin  enfermé  dans  des  vases 
bien  clos ,  u'est  pas.  snsceptibla 

d'aijjrîr. 

5**.  11  est  des  tems  dans  Vannée 
où  le  vin  tourne  a  Taigre  plu.s  ai- 
Si^ment  :  ces  époques  sont  le  mo- 
ment delà  séve  de  la  vij^e,  l'épo* 
qne  de  sa  floraison  et  le  tems  oît 
le  raisin  preud  une  teinte  rouge. 
Cest  sur- tout  dans  ces  mouiens 
qu'il  faut  le  surveiller  pour  parer 
à  la  dégénération  acide. 

6\  Le  changement  dans  la  tem- 
pérature provoque  encore  faces- 
cenee  du  vin,  snr-tout  lorsque  la 
chaleur  s'élève  à  20  ou  a5  degrésl 
Alors  la  dégéuéralion  est  rapide 
et  pre3(|uc  inévitable. 

Il  est  aisé  de  prévenir  racîdîté 
du  vin  en  écartant  toutes  les  cau- 
ses que  nous  venons  d'assigner  à 
cette  altération  ;  ef,  lorajirelle  a 
commencé  ,  on  y  remédie  encore 
par  des  moyens  plus  ou  moins 
exacts  que  nous  allons  as.siguer. 

On  dissout  du  moût  cuit,  du 
miel  oa  de  la  réglisse  dans  le  vin 
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où  l'artcllfé  s?  nK\ni!esfr.  :  pnr  ce  rétrograder  la  frniHiilation,qu*ôn 
moyen  on  corrige  le  ^oîd  aigre,  peut  tout  au  plui  la  .suspendre, 
eu  Je  masquant  par  In  savéor  «OUt  et  alors ,  se  saisir  de  tout  l'acide 
cçâfre  de  ces  ingrécîîcns.  cÎL^jà  foruié,  ou  eu  masquer  Texis- 

Gu  s'empare  du  peu  d'acide  qui  teucc  par  des  principes  doux,  et  ' 
a  pu  se  fiirmer,  èfaide  des  oen-  saerés.  i 
dres,  des'alkalis,  de  la  craie,  de  lodépendammeDt  de  ces  alt^ 
la  chaux  ,  et  même  de  la  lifhargc.  rations  ,  il  en  est  encore  d'autres 
Celte  dernière substaace  qui  foroie  qui,  quoique  moins  communes  et 
un  sel  très-doux  avec  l'acide  acé-  isoÎM  dangereuses,  niérilient  de 
IrxLx  est  d'un  emploi  très- dange-  nous  occuper;  le  vin  contracte 
reux.  On  peut  aisément  reconnoî-  quelquefois  ce  qu'on  appeUe  ^é* 
tre  celte  sopbistioatîoii  criminelle ,  ■  néraienient  goût  de  fut.  Cette  ma- 
en  versant  de  l'hydro-sulfure  de  ladle  peut  provenir  de  deux  eau- 
potasse  (foie  de  sonflîre)  dans  ?e  se^:  la  première  a  lieu  lorsque  le 
vin.  Il  s'y  forme  de  suite  un  pré-  viu  est  enfermé  dans  un  tonneau 
.  çipilé  obundant  et  noir;  on  peat  dont  le  bois  étoit  vicié,  vermoulo^ 
encore  faire  passer  du  gaz  hydro-  pourri,  I-a  deuxième  survient 
gène  sulfuré  à  travers  cette  liqueur  toutes  les  fois  qu'on  laisse  sécher 
altérée ,  il  i?y  produira  pareille^  de  la  ficdaas  des  futaSles  et  qu'on 
ment  un  précipité  noirâtre  qui  y  verse  ensuite  du  vin,  malgré 
n'est  qu'un  sulftire  de  plomb.  qu'on  ait  alors  la  précaution  de 

Les  écrits  des  œnologues  four-  l'enlever.  IVillermoz  a  proposé 
miUent  de  reœltes  [^s  on  moins  Teau  de  chaux,  Tacide  carboni. 
bonnes,  pour  aoEtl^BT  Facidité  qne  et  le  gaz  acide- muriattqne 
des  vins.  ozigéné,pour  corriger  le  goût  de 

Bidet  prétend  qa*nn  cinquan^  Tùt  qui  appartient  au  tonneau, 
lîème  de  lait  écrémé  ajouté  à  du  D'autres  conseillent  de  coller  et 
vin  aigri  le  rétablit,  et  qu'où  peut  et  de  soutirer  le  vin  avec  soin, et 
le  transvaser  en  cinq  jours.  d*y  faire  infuser  du  iroinent  grillé 

D'autres  prennent  quatre  onces  pendant  deux  ou  trob  jours, 
(six  à  sept  décagramraes)  de  blé  l'ti  pliénoraène  oui  a  mitant 
de  la  meilleure  qnalllé,  le  font  fr^péquembarasséJe^ nombreux 
IkmilUr  dans  Feau  jusqu'à  ce  qu'il  écnvàîns  qui  ont  parlé  des  m&la- 
crève  \  et  lorsqu'il  est  refiraidi,  on  dies  du  vin ,  c'est  ce  qu'on  appelle  ^ 
^  |e  met  dans  un  petit  sac  qu'on  les /Zfz/rs  r/u  Elles  se  forment 
plonge  dans  le  tonneau  et  l'on  dans  les  touueaux ,  mais  sur  tout 
femue  bien  avec  un  bHon.  dans  les  bouteilles  dont  elles  oo- 

On  conseille  encore  les  scmen-  cnprait  le  goulot  ;  cites  annoncent 
fses  de  poireau,  cell^  de  iienouil,  et  précédent  constamment  la  dé> 
été.  génération  amde  du  vin.  Elles  te 

Four  sœtirla  futilité  de  lapin-  manifesio»!t  dans  prestpie  toutes 
pari  de  rcs  remèdes,  iisufïlt  d\  b-  IcsIicfucursfermeTiuV';, pf  toujours 
t|(;rvçr  qu'il  est  impossible  ^c  faifç   plus  ou  moins  aboud^nuuoat,  se* 

km 
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Ion  la  quantité  d'extradlt  qui  '   CHAPITRE  VIIL 

e^te         la  liqaear.  Je  les. a(  ^  ^^^^^^ 

vues  se«Wueren  si  grande  abon-  " 

dauce  dans  un  niéiauge  fermenté  Le  vin  est  devenu  lu  boi^on  la 

de  melatMel  de  lev.are  de  bterre,  plus  ordinaire  de  lliomme ,  et  die 

qu'elles  se  prt'cipiioient  par  pcUi-  eu  est  en  nif^nie-teius  la  plus  vu- 

vules  ou  couches  nombreuses  et  riée.  Sous  tons  les  climats,  Ton  oon< 

aaccessives  dans  la  lû^oear.  J'en  nott  le  vin  ,  et  Tattrait  pour  cette 

atd>.te[iu ,  do  cette  manière  ,  une  liqaeor  est  si  puissant,  qu''on  voit 

yingfaiiie  de  couches.  enfreindre  chatjue  jour  la  loi  de 

iWs  fleurs,  que  j'avois  prises  prohibition  que  Mahomet  en  a  fait 

d'abord  pour  an  précipitéde  tartre»  •  «e«  aedatears. 


ne  sont  plus  à  mes  yeux  qu'une  Outre  qne  cette  liq^mr  e<;t  to- 

végétatioa ,  un  vrai  bystus  ,  qui  nique ,  fortifiante ,  elle  est  eucore 

appartient  à  cette  euDsIence  ier-  plusoa  moÎM  natrîtÎTe;  eoas  ton» 

inentée.  Il  se  réduit  à  presque  rien  ces  rapports ,  elle  ne  peut  qu'être 

par  î'exsiccation ,  et  n'offre  à  l'a-  salutaire.  L*8  anciens  lui  atlri- 

nalyse  qu'un  peu  d'hydrogène  et  buoient  la  faculté  de  forliBer  l'en* 

beaucoup  de  carbone.  tendement.  Platon  ,  OLSchyte  et 

Tous  ces  rudimens  ou  ébauches  5a/omort  s  accordent  à  lui  rccon- 

de  végétation  qui  se  développent  noitre  cet^e  vertu.iViais  nui  écrivain 

dans  tons  le»  eas  on  one  matière  nPa  luîeox  fait  eonnottre  les  ftutei  ' 

•orgRttiqne le  décompose  ,  ne  me  propriétés  du  vin,  qne  le  eéinbre 

Eroîssent  pas  devoir  être  assinri-  Galien  ^  qui  a  assigné  à  cbaqno 

à  des  plantes  parfaites  ;  ils  ne  sorte  les  usage»  qui  Inieont  propres, 

•ont  paaensceptiblea  derepro&ie-  etiadifiëreaceqa*jBpport«ktrflg^, 

tion ,  etcen'estqtt'anecxcrois^ance  le  climat,  etc.... 

ou  un  arrangement  «yméinque  .    Les  excès  du  vin  ont  excité  de 

des  moléeules  de  la  matière,  qd  font  tems  la  censure  des  législa- 

{)aroîl  plutôt  dirigée  par  les  simples  teurs.  L'usage,  chez  lesGrees,  étoit 

ois  des  aHinités  que  par  celles  de  de  prévenir  l'ivresse  ,en  sefrottanjt 

la  vie.  De  semblables  phénomènes  le»  tempes  et  le  front  aveo  des  on- 

e^ob.scrventdan-s  toatesksdéeoui-  . guens  précieux  et  toniques.  Tôut 

positions  des  éires  organifpjes.  le  monde  connoît  le  trait  fameux 

On  a  vu,  eo  1791  et  179a,  tout  le  do  ce  législateur  qui,  pour  répri- 

.  produit d*nne.vendangeallérédans  ner  rintempAraooe  da  people. 


prolongée.  Cet  cQet  étoit  dû i  nne  Lacédémone,pour  lui  en  inspirer 
énorme  quantité  de  punaises  de  l'horreur.  U  ne  loi  de  Cartilage  pro- 
bois qui  s'étoient  jetées  sur  les  rai-  biboit  l'u.sagC  du  vin  pendant  U 
eÎD»,  et  qii*on  «voit  ëcrafléesdans  .giMi«e.P/ii/Mfl'interaitaux|ennes 
lelbnlage.  gewM'dcssou»4eviiigt  deux  ans; 

TomeX  ^  * 


^ritiote ,  anx  enfans  et  amz  11001" 

rices;  et  Palmariusnons  apprend 
que  les  lois  de  Rome  ne  perraet- 
toientanxprâtm  oti  fMarifiaaIoBxt 
que  troia  petite  ?eniQs  de  vin  par 

repas. 

Malgré  la  sagesse  des  lois ,  et  sur- 
tout, malgré  le  tablean  hûkm  de 

l'intempérance  et  ses  «suites  tou- 
jours mpestesf  l'attrait  pour  le  vin 
devient  si  puissant  cbee  quelques 
liomnT-'; ,  qu'il  drgénère  en  passion 
et  en  besoin.  Nous  voyons  ,  cha- 
que jour,  deshomines ,  d'ailleurs, 

.  trc£- sages ,  oqntracler  peu-à-pen 
l'habitude  immodérée  de  cette 
boisson  ,  et  éteindre  dans  le  via 

.  leurs  fàcDitéBnuHndesetienrsforoes 
physiques. 

Narra/ur  et  prisei  Calont» 

•  *       '  ■ 

Scepè  mero  inca/mtte  virM* 

L'histoire  noas  a  conservé  le  trait 
de  y  enceslas  ,  roi  de  Bohâme  et 
des  Bomeins»  qai ,  étant  venu  en 
France  pour  y  négocier  un  traité 
avec  Charles  Vf  ^  se  rendit  à 
JHheùiu ,  en  AXM  de  mai  i^yj  : 
il  s'enivroit  chaque  jour  a?ee  le 
vin  de  ce  pays ,  et  préfôra  consen- 
tir à  tout,  plutôt  que  de  ne  pas  se 
Jivrer  à  ces  exoèe.  (  Observation* 
sur  l'agriculture,  tom.  II,  p.  igi). 

La  vertu  du  vin  diflère  par  rap- 
port k  râge  ou  Trusté.  Le  vin  ré- 
cent est  flafueux ,  indigeste  et  por-- 
g^tif  :  mmtum  J lattiosum  et  con- 
eoctu  i^^eSk,  Unum  in  se  bonum 
eoruinet  quod  alvum  emt^iai, 
T^inum  rarum  ittfrigidat  — muê' 
tum  crassi  succi  est  et  /rigidi. 

Les  aneîens  eonibndoient  oes 
rints  •  m  us  tum  et  novum  wmtm, 
Oviiie  nous  dit  ;  qm  nova  mutta 
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i&anIVndè  virgo  muUa  Sdta  etf 

pro  intactd  et  noreffÉÊ^ 

Il  n'}' a  que  les  vins  It^rs  qn'on 
puisse .  boire  avant  qu  Us  ayent 
vieilli.  Nous  én  «vous  donné  là 
rnisoD  dans  les  cliiipitres  prtk'é- 
dents.  Les  Romains,  ainsi  que  nous 
Pavons  observé ,  pratiquoient  cet 
usage  ,  et  ils  bavnent  de  suite  , 
vinum  Gauramim  et  Albaniali' , 
et  quœ  in  Sabinis  et  in  Tuscis 
nascunlur  ,  et  Amtoeùm  euod 
circà  NeapoUm  vidnk  coimitê  . 
gignitur. 

Les  vins  nouveaux  sont  très-peu 
nonrrîssans,  sur- tout  ceux  qui  sont 
aqueux  et  point  sucrés  ;  corpori 
alimentum  subgenmt  paucisti^ 
mum  ,  a  dit  Galiem. 

Ces  marnes  vins  déterminent  ai- 
sément l'ivresse ,  ce  qai  tient  à  1* 
quantité  d'acide  carbonique  donf 
ils  sont  chargés.  Cet  acide ,  en  se 
dégageant  de  cette  boisson  par  la 
température  de  l'estomac  ,  élcint 
l'irritabilité  de^  organes  ,  .et.  jette 
dans  la  stupeur. 

Les  vins  vieux  sont  en  général 

toiiic|ur's  et  frès  sains;  ils  convien- 
nent mxx.  estomacs  débiles,  aux  vieil- 
lards ,  et  dans  tous  les  cas  où  il 
faut  donner  de  la  force.  Us  nour- 
rîsM>nt  peu ,  parce  qu'ils  sont  dé- 
pouillés de  leurs  principes  vraie- 
ment  notrttilsy  et  ne  contiennent 
prescpie  pasd'anirespriiieipesqne 
de  l'alkool. 

Cest  de  ce  vin  que  parle  le 
poëte  ,  lorsqul]  dit  : 

»,,Senero$mm  et  tene  re^i/W 
Çmd  «Mw  ^^gmt  ^«etf  «Ans  spf 
dMte  aMDiflt 
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JDi  vtftat  «nimumqu»  -meum,  fa0d 

Verhti     infs'iei  , 

ÇtiOd  mCs  Lucane Jt.venem  commun- 

Lm  vins  grau  et  épais  sont  les 

plus  nutritifs.  Pinguia  san^inem 
augcnt  et  nutriunt  O  a  lie  y.  Le 
luéiiie  auteur  recommande  les  vios 
de  Therée  et  de  Sc&OSe ,  oomme 
très-nourrissans  :  quod  crassum 
utrumçue,  nigmm  et  dulce.^ 

Les  vin»  dâment  eaoore  essen- 
tieîîement  par  rapport  à  la  cou- 
leur ;  le  rpuge  est  en  général  plus 
spiritueux,  plus  léger,  plus  diges- 
tif; le  blanc  fournit  moins d'alkool  ; 
il  est  plus  diurétique  et  plus  fbible  ; 
comme  il  a  aïoins  cuvé  ,  il  est 
pres({oe  toujours  plus  gras  ,  plus 
nutritif,  plus  gazeux  cfue  le  rouge. 

Pline  admet  quatre  nuances 
dans  la  coolenr  des  vins  :  aUmm  , 
/iUvum ,  sanguineum  ,  ttigmm  ; 
niait  il  serctit  îmssi  minutieux  qu'i- 
nntile  de  multiplier  les  nuauccs  , 
qui  pourroient  devenir  infinies  , 
en  les  étendant  dqiuis  la  noir  lus- 
qu'au  blanc  - 

te  elimat,  la  etdtare,  laTarîAé 
dans  les  procédés  de  fermentation 
apportent  encore  des  diffi5rences 
infinies  dans  les  qualités  et  vertus 
du  vin.  Nous  renverrons  k  ce  qee 
nons  en  avons  déjà  dît  dans  le  pre- 
mier obap  I  tr e  de  cet  ouvrage ,  pour 
éviter  ârà  répétitions  firtigantes. 

L'art  de  tempérer  le  vin  par 
Tadditioii  d'une  partie  d'eau,  était 
pratiqué  cbes  les  anciens:  c'est  ce 

Ïu'ils  appelloient  vinwn  dilutum, 
*line  j  d'à  près  Homère ,  parle  d*un 
vin  qui  supportoit  vingt  partira 
d'eau.  Le  naAme  Uatorièn  aoaaapr 
prend  qoe,  df  m  tom ,  pn  90«» 
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noissoit  4m  vins  tallenMBl«spiii~ 

fncux ,  qu'on  ne  pnu\  r>it  pas  les 
boire,  niù pervmcerentur  aquà^^ 
et  attenuentur  aqud  calidâ»  r  t 
Les  anciens  qui  avoient  sur  la 
fabrication  et  la  conservation  des 
vinsdes  idées  saines  et  exactes  ,pa- 
roissent  avoir  ignoré  Tari  d'en  ex- 
traire l'eau-de-vie,  et  c'est  à  Ar^ 
naud  de  f^illeneuvepTçksseuT  de 
médemneiMontpellierqu'im  rap> 
porte  les  premières  notions  exactes 
qu'on  a  eues  de  la  distillation  def 
vin*  ^  i,  , 
.  La  disnHatîon  des  vins  a  donné 
une  nouvelle  valeur  à  cetfe  pro- 
duction teniioiialc.  Non -seule-, 
ment  elle  a  fourni  une  nouvelle 
boisson  plusforte  et  incorruptible, 
mais  elle  a  fait  conaoltre  anzarts 
le  véritable  dissolvant  des  résines 
et  des  principe*  aromatiques  en 
mf?rae-tems  qu'un  moyen  aussi 
simple  que  sûr  de  cooservcr  et  de 
préserver  de  toute  décomposition 
putride  les  substances  animales  et 
yéjj^talçf.  Cest  sur  ces  propriétés 
xèinîirq|iiables  que  se  scmt  élablià 
tuccessivemeiit  i'arl  du  i-rmfsseur^ 
celui  da  par/umeur^  celui  du  /A 
çuoriste  et  antres  fondéa  sur  let^ 
mâiiies  base^.  . 

CHAPITRE  DÇ,  ' 

Nots  avons  déj&  snivi  Panaiyse 

du  vin  dans  les  tonneaux,  puis- 
que nous  avons  vu  (^u'U  s'en  pré  (' 
oipitoit  Staocessivmnent  da  tartre,, 
de  la  Ke  et  du  principe  colo^ntt 
de  manière  qu'il  n'y  restepresqne 
plusque  de  Taikool ,  et  un  peu  d^* 
traelif  dinoQS  dans  une  portion'. 
d'f#a  pliM  ou  moins  abondante^-* 
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Mais  celle  analyse  exacle  qui  nous 
montre  séparément  les  priucipcs 
da  vin  nous  éclaire  peu  «ut  leur 
Balani,  et  noBs  allons  tâcher  de 
suppléer  par  une  nK^tbodo  pins  rî- 
■gourauM  à  ce  qu'elle  a  d'impar- 
bit. 

f^onsdistingueronsdans  tous  les 
vins  un  acide ,  de  Talkool ,  du  iar- 
tre.de  rextraclif,del'arDine  ctun 
ptiiieiptt  colorttnf  ;  le  tout  délayé 
ou  dissous  dans  une  portion  d'eau 
plu»  ou  moins  al^xidanle. 

1°.  L'  acidb.  L'acide  existe  dans 
tous  les  vins:  je  n'en  ni  tmnvi^  nu- 
coa  aaîneoi'en  ait  présenté  quel- 
ffaSomée.  Les  vins  les  plus  donx, 
tesplas  liquoreux  rougissent  le  pa- 
pier bleu  qu'on  y  laisse  séjourner 
«juclque  tems;  mais  tons  ne  spnt  pas 
ficidos  an  même  degré.  Il  est  des 
vins  dont  Ir  caractère  principal 
est  une  acidité  uatnrelle  :  ceux  qui 
provîenneittde  raisins pen  mms, 
ou  qui  naissent  dans  des  cliniats 
humides  sont  de  ce  genre; tandis 
que  ceux  qui  sont  le  prodoit  de  la 
fermentation  de  raisins  bien  mnrs 
et  sticrés  offrent  très-peu  d'acide. 
L*acicle  paroit  doue  être  eu  raison 
lavetae  du  pmicîpe  sucré  et  con* 

Si:'"|(n  niiiient  de  ralkoo!  qui  est  lé 

résuit^  1a  dcçoqapositton  du 
sacre. 

Cet  aolde  igdsle  abondamment 
dans  le  verjus,  et  se  trouve  dans 
le  moût  quoiuu'en  pluspctilequao* 
filé.  Toalcy  les  li(|uenrs  fênnen-% 

técs  telles  que  le  cidre,  1o  poiré  , 
1«  bterre  ,  ainsi  que  te»  ^ines  fcr- 
mentées,  contiennent  également 

cet  acide,  et  je  Tai  rencontré  jas- 

ques  dans  In  rtn  lusse  :  c'est  niPme 
l^uur  le  &aturci-  couipiclUuit^utj 
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fpi'on  emploie  la  chaux,  les  cen- 
dres on  d'autres  bases  ler^uses  ou 
alkalines  dans  ta  puriffeation  du 
sucre.  Sans  cela  l'existence  de  cet 
acide  s'oppûse  À  la  cristalisatioii 
diî  ce  .sel. 

Si  Ton  rapproohe  le  vin  parte 
dislillalion ,  l'extrait  qui  en  résoltfS 
est  eu  général  d'une  saveur  aigre 
et  piquante!.  Il  suffit  de  passer 
de  l'eau  sar  cet  extrait  ou 
même  de  l'alkool  ponr  dissoudre 
et  enlever  l'acide.  Cet  acide  a  une 
savenr  piquante ,  une  odeur  lé-; 
gcrrmeiit  empyreamalique ,  HO 
arrière  goût  acerbe ,  etc.  , 

Cet  acide  bien  filtré,  abandon- 
né dans  un  flacon lais.w  précipiter 
«ne  quantité  considérable  d'cx- 
trautit'.  11  se  recouvre  ensuite  de 
moisissure  et  paroit  se  rappro- 
clicr  aloi's  de  l'acide  acéteux.  On 
le  puriHe  par  la  distillution  d'une 
grande  quantité  dVxtraelifet  ilest 
pour  lors  moins  sujet  à  .se  décom^ 
poser  par  la  putréfaction. 

Cet  acide  précipite  l'acide  car- 
bonique de  ses  conibinai.sons.  Il 
dissout  avec  facilité  la  plupart  des 
oxides  métalliques;  forme  des  sets 
insolubles  avec  le  plomb ,  fargent, 
le  mercure,  et  emève  les  nsétaux 
à  toutes  leurs  diasohilicnis  par  des 
acides. 

Cetacide  fornn  r:in  lîtcnieni un 
sel  insolubir  avec  l;i  chaux.  Il  suf- 
fit de  mêler  abondamment  fcau 
deebao»  au  vin  ponr  eu  préapiter 
l'acide  (^t  entraine  ayeO  lui  tont 
le  prlncipo  colorant. 

Cet  acide  est  donc  de  lu  nature 
de  l'acide  malique.  Il  est  toujours 
mêlé  d'un  peu  d'acide  citrique, 
car  quand  oa.le  fait  digérer  sur 
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TosMe  je  plomb ,  oatn  le  préci- 
pité insoluble  qui  se  forme ,  il  se 
produit  un  cilrale  qu'on  pPMf  v  ck^- 
montrer  par  les  moyens  coi  mus. 

Cet  acide  rnaliquc  disparoit  par 
Facéh'fioatîoii  dn  vîn  :  il  n'exîslo 

plus  dans  levinai^rc  bien  Tait  que 
de  Tacide  acéteux.  Celte  trans- 
formation de  Tacidc  niulique  en 
acide  acétenx  explique  oalarelle- 
ment  pourquoi  le  vin  qui  coni- 
mence  à  aijgrir  ne  peut  pas  servira 
Ja  0ibrieatioii  dePac^ritede  plomb: 
il  se  fait  dans  ce  cas  un  pn'cipitd  in- 
soluble dont  la  formation  m  a  sin- 
gulièrement embarassé  jusqu'au 
luonienloù  j'en  ai  counola  raison. 
Pendant  long-tems  le  rifoyon  Et"- 
rard  uioq  umi  et  associe  (iansma 
fabriaue  de  praduito  ebimiqueta 
afoute  de  l'acide  nilrî(|iic  au  vin 
aigri  pour  lui  donner  la  propriété 
de  former  avec  le  plomb  on  sel 
8olable;ie  pensoit  alors  qu'on  oxi- 
génoil  par  ce  moyen  i'.ir  idr  du 
vio,  tandis  que  Ton  ne  (aisoit  que 
hfllerla  décomposition  et  là  iraDs> 
formation  de  l'acide  maliqi'ie  en 
vinaigre. 

L'existcnre.  h  diverses  propor- 
tions, de  laciJc  malique  dans  le 
vin  «  nous  sert  encore  h  concevoir 
un  jihénoraène  de  la  plus  haute 
importance,  relatif  à  la  distillation 
des  vins  et  à  la  nature  des  eaax-de  ' 
vie  qui  en  provienneut.  Tout  le 
inonde  sait  que  non-sealeraoot  tous 
les  vins  ne  donnent  pas  la  luênie 
qtiantité  d'eau  do-yie, mais queles 
eau\-de-vie  qui  en  proviennent, 
ne  sont  pas,  à  beaucoup  pics,  do 
lam^rae  qualité.  Fenoone  n'ignore 
eacQsv  qiie  labierre ,  le  eidce,  le  . 
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poWt  les  farines  fcrmcnJ^cs  don- 
nent pevd*ean>dc-vie,  et  toujours 
dejnauvai^c  qualité.  I  es  distilla- 
tions soignées  et  rép^l«es  peuvent, 
i  la  vérité,  eorrigw  ces  vtm  |tiB> 
qu'à  un  certain  point,  mais  j.iniais 
le»  détruire  compleltement.  (les  ' 
rétnttats  eonslans  d'une  longue  ex- 
périence ont  été  rapportés  à  la  plut 
grande  quantité  d'extractifconte- 
nii  dans  ces  foibles  Hquenrs  spîri* 
tueuses  :  la  combnstion  d*nne  par-  ' 
tie  de  ce  principe  par  la  distilla- 
tion a  paru  devoir  en  étrenn  effet 
immédiat;  et  le  goût  Acre  et  emp 7- 
reumaticfue  ,  une  ^uite  très-natu- 
relle. Mais  lorsque  j'ai  examiné  d«» 
pitis  près  ce  phcuomène  ,  j'ai  senu 

3 n'outre  1rs  causes  dépendantes 
e  faboudaiicc  de  ce  principe  ex- 
tractif,  il  fulioitenreconnoîtreuna 
outre, la  présence  de  Taeide  nia« 
liquedans  presque  ton  s  cessas;  en 
eftct  ,  ayant  distillé  avec  bea;iconp 
de  soin  ces  diverses  liqueurs  spi- 
ri  tueuses,  j'ai  constamment  obtenu 
des  eaux-de  vie  acidulés  dont  lo 
goût  étoit  altéré  par  celui  qui  ap« 
partient  eseeatieUement  à  Taeide 
lualicpie  :  ce  n'est  qu'en  se  bornant 
à  retirer  la  liqueur  la  plus  vola- 
tile qu'on  parvient  à  séparer  un 
pea  d^alkool' libre  de  toute  altér» 
tion;  encore  conserve  -  t  -  il  une 
odeur  déssg.réable  qui  n'appartient 
point  à  Teau-de-vie  pure. 

Les  vins  ((ui  contiennent  le  plus 
d'acide  maiique  fournissent  les  plus 
mauvaises  qualités  d'ean-de-vie.  Il 
paroitmémeque  la  quantité  d'aikool 
est  d'antant  moindre  que  celle  de 
l'acide  est  plus  con.sidërabie.  Si,  par 
le  moyen  de  l'eau  de  phaax,  de  U 
«baux»  de  la  «rate,  ou  d'au  alfcati 
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,  oÉ  »*ttnipure  de  cet'  «oide* 

on  ne  ponri-n  retirer  cinr  très- peu 
par  la  distiliation  ;  et ,  diiAS 
ton*  ees  cas ,  Veau-de-vie  prend  un 
goAt  de  fea  désagréable  ,  ce  qui 
ne  contritme  pas  a  e» améliorer  la 
qualité. 

.  La  dilGSrence  des  eaox-de-vie 
provenant  de  la  distilla ti  )n  des 
uivers  vius  dépend  donc  princi- 
IMilenicnt  de  la  Afférente  propor- 
tion dans  laauelle  l'acide  maliqne 
est  contenu  clans  ces  vins,  et  l'on 
n'a  pas  encore  un  moyeu  sur  de  dé- 
truire le  roanvai»  eflêt  que  produit 
cet  acide  par  son  méMBg»  avee 
les  eanx-de-vie. 

Cet  aeide  que  nom  frmvotw 
dans  le  raisin ,  a  tous  les  périodes 
de  son  accroissement ,  et  qui  ne 
(lii>paroît  dans- le  vin  que  du  luo- 
nent  qtfil  a  dégénéré  eonpletto* 


VIN 

itient  en  vinaî^e ,  mériterait  «h 

préfcrenceladénûnnnntinn//'i:r7"  V 
vineux  \  néanuoius,  ppur  ne  pas 
Innover  ,  noue  lui  oooserveroiif 
celle  diocide  malique. 

î".  T/Alkool.  L'nlkool  fait  le 
vrai  caractère  du  via.  Il  est  le 
produit  de  la  décomposition  du 
sucre;  et  sa  quantité  est  fd'i;  lursen 
proportion  de  celle  du  sucre  qui 
a  été  décomposé  (i). 

L'alkool  est  donc  plus  ou  moins 
abondant  dans  les  vins.  Cenx  des 
cliamts  chauds  en  fournissent  beau- 
coup ;  ceux  dés  eHmata  froids  n'en 
donnent  presque  pas.  Les  rnîsins 
mûrs  et  sucrés  le  produisent  en 
abondance ,  tandis  que  ïes  vint 
provenant  deraiiîus  verds ,  aqueuic 
et  peu  sucrés  en  présentent  très- 
peu. 

U  est  des  vini  dans  leliidiq« 


(0  Je  n'agileraî  pat  la  duettion  ^nvoir  si  !V1l:nnl  e$|  fout  formé  dans  le 
vin,  ou  s'il  esi  le  prtidtttf  «e  la  disiilUtion ,  ou  ,  en  d'aulret  termes,  s'il  esl  le 
r<Miî'at  delà  feruien  talion  ou  celui  de  la  dislillalioii.  Fahrani  &  adopté  ce  der- 
nier spiitiraeiit  et  s'est  Ibndé  sur  ce  ^ue.  ayant  méié  un  Cfatième  d'alkool  i 
du  viD  nouveau,  il  a'j  •  pu  séparer  ,  è  l'aide  de  la  potaiMt  que  cette  m#Bie- 
mniitilé  d'alkool.  Mais  cette-  expérience  m«  paroîtroit  prouver  tout  au  plus  que 
rÉ?lcool  étranger  qu'on  ajoute  au  vin,  n'entre  pas  dans  une  combinaison  ausM 
f'\;M  10  que  celui  qui  J  existe  n.niurtlK'inent:  il  y  lestedaiii  un  simplr  f\s{  ^]e 
Uielauf,e.  Nous  observons  un  pJ}énoaèae  •aalogue  lorsque  nous  déla^ous l'alkool 
lTès<«oncenlré  par  l'addilioavone  qeaatilé  plus  ou  moins  considérable  d'emif 
rar  il  esl  cooiiu  dans  le  commeroe  que  cet  alfcool  affoîMi ,  n'a  pas  le  nènw 

Soût  que  ralkoot  Batmel  qoi  marque  néanmoû»  le  même  degré  de  spirituosîlé. 
e  considère  doiic  Talkool  dans  )e  \  in  ,  ti-  npoiut  comtutj' existant  isolément 
et  dégagé  de  loule  combinaison ,  mau  cemiue  combiné  avec  le  principe  coio- 
ranl,  le  carbone,  Palkali,  rexlractif  et  tous  autres  principes  coostiluaiu  du  vin , 
de  manière  que  le  via  est  an  tout  sur-oompoaé  dont  tous  letéiemem  peuvent  èlM 
extraits  par  des  mogmis  dhymiques  ;  et  lorsaiie ,  par  l'applmitien  4e  la  c^lem-, 
on  tend  à  séparer  ces  mêmes  principes,  les  plus  volatils  s'élèvent  les  premiers,  et 
l'on  voit  passer  d'abord  un  composé  très-léper  formant  /  mlkoo/ ,  erun  is  l'eau  ,  etc. 

I,a  disiiUnlion ,  en  extraisaiit  successivement  tous  les  principes  du  v  n,  d'après 
les  lois  invariables  de  leur  pesauteur  et  de  leurs  affinités ,  rompt  et  détruit  la  oom- 
mnalson  prinmive  qui  constitue  le  via  et  présente  des  produits  qui  réunis ,  ne 
iMIFQÎeat  tvftoiwn  |e(oi|rBpfinûtir«  psfce  ^e  la  ciuleur  a  teat  ééittui  «|« 
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qu'on  en.exfrait  tout  l'itlkool  qu  iU 
contiennent. 

.  La  diîrti'llBiînTi  fies  vins  est  con- 
nue depmi  plusieurs  siècles  ;  mais 
cette  opévttticiic'ertaaocesnveiueDt 
pedèelnpnëe  ;  et,  de  nos  jours , 
elle  a  reçn  des  dégrés  d'améliora- 
tion  qui  doivent  proBter  au  com- 
merce des  •anxde-vie  ,  et  s'appK- 
une rsvec  avanlagcà  tOQslesgein  <  s 
cle  d  istillations.  Les  alambics  daus 
lesqudson  a  dîstîllé,  pendant  loogo 
teiiis  ,  étoient  des  chaudières  sor- 
montées  d'un  long  col  ciliiidriqiic, 
étroit  et  coiQé  d'une  demi-sphère 
creose  d!rà  partait  un  tuyau  peu 
large  pour'porter  fa  liqueur  dans 
le  serpentin.  Arnauld  de  P^iUc' 
neuife  parolt  être  le  premier  qui 
nous  ait  donné  des  idées  pri;cises 
sur  la  disitiiation  des  vins,  et  c'est 
à  lui  que  nous  devons  la  première 
description  de  cette  forme  d'alam- 
bio  à  très^loog  eo\,  dont  bous  xe* 

j  '  ■ 

■é|Miré  le  composé  en  des  principes  pcuTcnt  exister  isoléroeul,  et  quiuant 
presque  plu-'  d'-iUîniié  enlr'eux. 

Aurekle,  peu  importe  à  i'ati  que  l'alkool  eiisf*  on  n^exiite  pns  dans  le  vin; 
leditfïllateur  n'i  n  a  pas  moias  des  principes  invuriables  Unit  sur  Iri  c^ualilé  qu« 
sur  la  ({uanlité  d'alkool  que  peul  fournir  chaque  vin.  Ainsi,  ^ue  le  feu  eombiae 
les  principes  de  Talkool  ou  qu'il  les  exiraise  siaiplemenl  d'uite  masse  oft  ils  sont 
combinés,  la  manière  d'opérer  i  i  I  s  ré^ullats  de  l'opéran^on  ne  sanroicnt  en  re- 
cevoir aucuue  modification.  Nous  voyons  la  répétition  des  phéooiaèaes  que  nous 
présente  la  disiillsiion  dei  idns  dans  eellé  de  toutes  |«s  nsiikm  végeiaki  et 
de  leurs  firoduils. 

la  dniiiiaficNi  par  le  feu  n*eil  poste  leul  moyen  dPeiMîre  FalkobT  du  vm; 

ï».  le  gaz  acide  carbonique  qui  se.  dégage  parla  fermenfaiion ,  orT-nrir  nvec 
lui,  e(  dans  un  (^lat  de  dis^oluiion ,  une  C^uanlilé  SSsez  considérable  d'alksiol ,  ainsi 
que  je  l'ai  déjà  prouvé  ;  a",  le  gaz  qui  s  échappe  du  Champagne  enlève  niesque 
tout  l'alkool  contenu  dans  ce  vin  ;  3*.  les  vins  très^piritueux«|giiés  dans  k-s  bou* 
feilles,  laissent  échapper  des  boufiees  d'alkool  irès-seniOiles}  ^«Jes  vins  qui 
Iburnissenl  le  plus  d'eiprit  ,  sont  jugés  les  p'us  spirifaeuz  su  goiiU  Tous  ces 
faits  ne  sauraient  se  concilier  daus  l'hvpc!hèsc  de  la  fonnatfoo  de  Talkool  par 
la  dîslillaiiijri ,  et  p.ii  ii-  i  iil  prouver  c[u"il  cxisic  foui  forme?  dnns  le  vin. 

On  peut  eucore  consulter  >  dans  les  Annales  de  Cbiiuie ,  Topinton  qu'a 
puUtde  Jtaivray ,  sur  celte  nafKWieele  watiète*    .  .. 


iburnl'^eDt  un  tiers  d'eau*de-vie  ; 
Il  en  est  plusieon  dans  le  Nord 
qtti  n'en  «wnjieniwait  pw  VB  qnin- 

uènie. 

Cest  la  proportion  d'alkool  qui 
tend  leivras  plus  on  moins  géné^ 
roux  ;  rVst  elle  qui  les  dispose  ou 
les  préserve  de  la  d^énération 
aeicw.  Un  vin  toome  «viBe  d'aniant 
plus  de  facilité  qa^Si  renferme 
moins  d'alkool ,  la  proporfion  du 
principe  extractif  étant  supposée 
la  mémo  de  part  et  d'antre. 

Fins  un  vin  est  riche  en  esprit, 
moinsU  contient  d'acide  rnaliqne; 
et  c'est  la  raison  pour  laquelle  les 
meillenn  vins  fimmîssent  en  géné- 
ral les  meilleures  eanx*de-vie , 
parce  qu'alors  elles  sont  exemptes 
de  la  présence  de  .  cet  acide  qui 
leur  donne  un  goAt  très-désa- 

Cest  par  la  distillation  des  vins 


« 
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♦1OIIV0I15  encore  des-modMes  dans 
les  atteliers  do  nos  parfaineurs. 

L'idée  on  l'on  Mnh  rfne  le  pro- 
duit de  la  distillation  éloitd'autaot 
plas  délié  ,  d'autant  plus  subtil , 
d'aatant  plus  pur  ,  qu'on  Fétevoît 
plus  liant ,  en  le  Faisant  passer  à 
travers  des  tuyaux  plus  minces  ,  a 
dlrifçé  la  con.sirurtiou  du  ce«  vat$* 
seaux  distillatoircs.  Mais  on  n'a 
pas  tardé  à  se  convaincre  que_ 
b^étott  moins  les  obsf  icles  opposé' 
ù  Pascensiun  des  vapeurs  qae  Part 
ik' p;radupr  le  feu  aver  inteltigence 
cjui  reudoit  le  produii  d'une  dis- 
tillation plu4  ou  moinK  pur.  On  a 
vu  ((uc  ,  dans  le  premier  cas,  la 
force  dafeudéuatuxe  les  principes 
spiritueux  en  leur  comniiuitquant 
le  goiit  d'empyreunie,  tandis  que 
dans  le  second,  ils  •Cé]èv eut  vierges 
et  passent  dans  le  serpentin  sans 
attéralion.  D^un  autre  côté  lïco- 
nomie  ,  ce  puissant  mobile  des 
arts ,  a  fait  adopter  tous  les  cban- 
^mens  qtt*oii  a  Cdts  au  procédé 
des  anciens. 

Ain.si ,  sufccssivemcnt  la  colonne 
pcrpendiciiluirc  à  la  chaudière  a 
^té  baissée  ;  le  chapiteau ,  ag^randi; 
la  chaudière  ,  (évasée  ;  et  Ton  est 
parvenu  par  degrés  à  l'adoption 
générale  di»s  formes  suivantes  : 

t/cs  alambics  sont  aujourd'hui 
dçs  espèces  de  chaudrons  à  cn\ 
plat  dont  les  côtés  sont  élevés  per- 
pendiculairement au  fond  jusqu*à 
la  hauteur  d'environ  sixdéciinclres 
(  zz  pouces).  A  celte  hauteur  on 
pratique  tm  étranglement  qui  en 
réduit  l'ouverture  à  trois  ou  quatre 
décimètres  (  1 1  à  iz  pouces  ).  Cette 
ouverture  est  terminée  par  un  col 
de  quelijaes  poiifses  de  Iqd^,  daoi 
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lequel  s'adapte  un  petit  couvercle 
appelé  chapeau ,  enapiteautleqtuà 
va  en  s'élargissant  vers  sa  partie 
supérieure  et  a  la  forme  d'un 
e6iie  renvmé  et  tronqué.  C'est 
defangie  delà  base  d^ce  chapeau 
ifue  part  un  petit  tuyau  destmé  à 
recevoir  les  vapeurs  d'eau  de-yie^ 
et  à  les  transmettre  dans  le  ser» 
pentin  auquel  il  est  adapté.  Ce  ser- 
pentin présente  six  à  sept  circoo* 
volnticmB  et  est  placé  dans  on 
tonneau  qu'ona  sont  de  tenirpleia 
d'eau,  pour  faciliter  la  condensa- 
tion des  vapeurs:  ces  vapeurs  cour 
densées  coulent  à  filet  dans  ait 
bacfuct  qui  est  destiné  à  les  re* 
cevoir. 

Les  ohandières  sont ,  pour  Tor- 
dinairs  ,  enchâssées  dans  la  ma- 
çonerie  pisqua  leur  étranglement  : 
le  cul  seul  est  exposé  à  l'action 
immédiate  .du  feu.  La  cbembés 
est  placée  vis  à-vis  la  porte  du 
foyer  i  et  le  cendrier,  peu  lar^  , 
est  sépavé  du  loyer  par  une  gnllo 
de  fer. 

On  charge  les  chaudières  de 
vingt-cinq  à  trente  mjnriagrarames 
de  vin  (  5  à  6  quintaux);  ladis^  • 
tillation  s'en  fait  dans  huit  ou  neuf 
heures ,  et  ou  brûle  à  chaque 
chauflfe  ou  opération  environ  trois 
niyriagrammes  de  cliarboin  09 
terre  (  6o  livres  ). 

'l  el  est  le  procédé  usité  en  Lan- 
guedoc depuis  bien  long-teros: 
mais  ,  qnoitju'ancicn  et  générale- 
ment adopté  ,  il  présente  des  im- 
perfisctkms  qni  ne  ^uvant  que 
frapper  un  homme  instruit  dans 
les  principes  de  la  distillation. 

i".  La  ioruie  de  la  chaudière 
établit  une  oolomie  de  liquide  tzèlr 
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haute  et  peu  large  ,  qtii  notant 
frappdc  par  le  feu  qu'à  sa  base , 
«8t  brûlée  ea  cette  partie  avant 
.cpic  le  dessus  soit  cliaud  :  alors  il 
s'élève  des  bulles  du  ïond  qui  obli- 
gées de  traverser  une  masse  de 
Squide  plus  froide ,  se  oondenâeitt 
et  se  dissolvent  de  nouveau  dans  la 
liqueur.  Ce  n'est  que  lorsque  toute 
la  masse  a  été  échauffée  deproolie 
on  proche ,  que  la  dîsdUatum  j^é* 
lablit. 

2°.  L'étranglement  placé  h  la 
partie  sup<'>rieurede  la  clsaudièrc , 
cl  le  bqnibemenf  quelle  préseuto 
danft  cet  endroit  nuisent  encore  à 
la  distillation:  en  eflêt,  cette  ca- 
lotte n'étant  pas  revêtue  de  maçon- 
nerie,  est  continuellement  frappée 
par  l'air  qui  y  entretient  une  tem- 
pérature plus  (raîche  que  sur  les 
autres  pomts,  de  manière  que  les 
vapeurs  qui  s'élèvent,  se  cooden- 
aent  en  partie  contre  lasnrfiiee  in- 
Icrieure  et  retombent  eu  j^ouftes 
on  coûtent  en  stries  dans  le  bain  ^ 
ce  qui  est  eu  pure  perte  pour  la 
distilbtbn.  Il  arrive,  dans  ce  cas, 
ce  que  nous  voyons  survenir  jonr- 
nellemeut  dans  les  distillai  ions 
an  bain  de  sabte  :  les  vepeors  qui 

s'clcvcnt,  venant  à  fr  ippcr  Qoiiire 
la  surface  découverte  et  toujours 
plus  froide  de  la  cornue,  s'y  con- 
densent et  retombent  en  stries  dans 
le  fond,  de  ma^i^^c  que  la  même 
portion  de  matière  s'élève,  retombe 
et  distille  plusieurs  fois;  ce  qui  en> 
traîne  perle  de  te ms,  dépense  de 
combustible,  et  nuit  à  la  qualité 
du  produit  qui  s'altère  et  se  dé- 
compose dans  quelques  cas.  On 
pcnt  rendre  ces  phénomènes  très- 
«cnsibics  eu  raOïAidiissaut  lu  par- 
7*ome  X 
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ti©  supérieure  d'une  cornue  sra 
;  baiu  de  sable ,  au  moment  où  la  dis- 
tillafion  est  en  .pleine  activité  :  les 

vapeurs  dovicnnenl  de  «uite  visi- 
bles dans  l'intérienr,  et  il  se  con- 
dense des  gouttes  contre  les  parois 
c|ui  ne  tardent  pas  à  couler  et  à  se 
rendre  dans  la  liqaeur  oomtenne 
dans  la  cornue. 

En  outre,  l'élranglement  prati-' 
qué  à  la  partie  supérieure  de  la 
chaudière,  forme  une  espèce  d'éo- 
lipyle  où  les  vapeurs  ne  peuvent 
passer  qu*avec  eHbrt  Ce  qui  né- 
cessite l'emploi  d'nnc  force  d'ascen- 
sion plus  co!isid<'rfi!)!e  Ce  fait  a 
été  cuuveuabiciiieut  développé  par 
Bwmé. 

3^.  Le  diapiteau  n'est  pas  <xm^ 

fruit  d'une  manière  plus  avanfa- 

Îreuse:la  calotte  se  met  presque  à 
a  température  des  vapeurs,  <fni  , 

fortement  dilatrcs .  pressent  sur  lo 
liquide  et  en  gênent  l'ascension. 

4*^.  La  manière  d'administrer  le 
feu  n'est  pas  moibs  vicieuse  qne  la . 
forme  de  l'appareil  ;  par-tr  if  on 
a  un  cendrier  trop  étroit  ,  un 
foyer  très-large ,  une  porte  mal 
fermée,  etc.;  de  manière  que  la 
courant  d'air  s'établit  par  la  porto 
et  se  précipite  dans  la  cheminée  , 
en  passant  par  dessos  les  char* 
bons.  11  faut  par  consi^tjuent  nu 
feu  violent  pour  chauQcr  médio- 
crement une  chaudière.  On  en- 
gorge la  .  grille  d'nne  couche  • 
épaisse  et  ta.sséc  de  combustible 
de  façon  quelle  devient  à-pcu-urès 
inotile  parle  manque  absolu  a'as- 
piration. 

A  présent  que  nous  connoîssons 
les  vices  de  conâtfucliou  dausfap? 
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pareil,  voyons  d'appliquer,  pour 
la  pcrfecttonnerfles  connbissaiices 
que  nous  avons  acquises  tOt.  la 
distillalion  etiur  Vatk  deroodnire 
le  fcn. 

Il  me  parott  qae  tout  Tari  de  la 

distillation  se  rôdait  aux  Irois  prin* 
cipes  su i vans: 

l**.  Cbaun'cr  à-la-fois  et  ^gale» 
mdnt  tons  les^oiats  de  la  masse 

da  liquide. 

Ecarter  tous  les  obstacles 
qui  peuvcut  gêner  rascensiofi  des 
vapeurs. 

3'*.  Kn  opérer  la  condensation 
la  plus  prtiiuptc. 

Pour  remplir  la  première  de 
ces  ooiiditioii.'?,  il  faut  d'abord  ([ue 
la  masse  li(|uiUe  suit  peu  prorundc  ; 
ce  qui  exige  déjà  qtw  le  cal  àe 
la  chaudière  présente  ane  très- 
grande  surface  pour  que  le  feu 
s'applique  à  beaucoup  de  parties. 

Le  fond  de  la  cbaadtèredoit  Atre 
Iég(renKiill)ouibéen  dedans.  Cette 
forme  présente  deux  avantages  : 
le  premier,  c'est  que,  parce  moyen, 
le  combustible  se  trouve  à  un^ 
Cgaîedislancodc  louslivs  points,  et 
que  la  chaleur  est  égale  par-tout; 
le  second,  c'est  que  ,  par  celte 
(•onstrudian ,  le  fond  de  la  cliau- 
dière  pré.scnte  plus  de  force,  cl 

aue  les  matières  qui  peuvent  se 
époser  dans  le  fond  de  la  liqueur 
sont  rejetlces  sur  le. s  angles  qui 
reposent  sur  la  maçonnerie,  et, 
où,  par  cofuéquent,  le  dépôt  est 
jnoias  d<iiij;i<i(  iix.  Lorsque  cesdé* 
pô!»  se.  foniient  dans  Ica  narlîes 
somnises  immcdiateaicut  a  l'aLiiou 
directe  du  fea,  ils  établissent  une 
croûte  qui  empècbe  le  liquide 
de  mouiller  le  poiut  de  la  cbaa<- 
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dière  qui  en  est  recouvert ,  rf  alors 
lelènDrûte  le  métal.  Cet  iiicun- 
véttieni  n'est  plus  à  craindre  du  . 
moment  que,  par  la  forme  bom- 
bée du  fond  de  la  chaudière,  ce 
dépôt  est  rejette  sur  lesengics  qni, 
rcfK  >aiit  sur  la  maçonnerie ,  sont 
soaMrails  à  l'action  dîix  cte  du  feu. 

Il  &u(  faire  circuler  le  feu  autour 
de  la  cbandière  au  nu^en  d'une 
rlicniinéc  tournante:  alors  toute 
la  chaleur  est  mise  à  profit;  tout  le 
liquide  est  enveloppe  et  également 
cbauflé.  « 

Pour  quela colonne  de  vapeurs 
qui  s'élève  n'éprouve  aucun  obs- 
tacle dans  son  ascension,  il  faut  que 
les  p;u  oi3  de  la  chaudière  mon- 
tent perpendiculairement,  et  que 
les  Tapeurs  soient  maîntennes  dans 
le  m^me  degré  d'expansion  }usqu*à 
ce  qu'elles  soient  parvenues  an  ré- 
frigérant. Mais  les  vapeurs,  libre- 
ment élevées  et  condensées  par 
leur  cou  tact  contre  les  parois 
froides  du  chapiteau,  retorobe- 
roient  dans  la  chaudière  de  fa- 
lambic,  .si  ces  parois ,  ne  pré.sen- 
sentoient  pas  une  inclinaison  suf- 
fisante pour  que  les  gouttes  de  li- 
quide qui  s'y  appliquent  conIrnC 
.sur  la  parois  pour  se  rendre  dans 
la  rigole  qui  les  conduit  dans  le  ser- 
pentin. J'ai  calculé  qae  cette  incli- 
naison devoit  être  au  moins  de  7$ 
degrés  par  ri>pporf  à  Vborizon,  Il 
est  encore  nécessaire  que]  eau  dtt 
réfrig^nt  soit  souvent  renou- 
V(,'IIcc,.saii8  quoi  elle  prend  bicnlût 
la  température  de  la  vapeur  et  ne 
peut  plus  servir  à  la  condenser. 

Malgré  que  ces  principes  surla 
distillation  soient  incontestables, 
il  faut  néanmoins  y  apporter  quei- 


Digitized  by  Google 


V  I  N 

cpies  modifications  pour  faclHfer 
le  service  :  on  effet ,  eu  donnant  à 
l'oriHce  do  la  chaudirre  tout  le 
diamètre  de  la  base,  le  chapiteau 
préseotemi  évasémeat  très  conai- 
dérable  ,  il  est  par  conséquent 
îiidispensablc  de  lui  donner  une 
grande  liaulcur  pour  couservcr 
aux  surfaces  rineliDauoiide75 de- 
grés.  Cette  constrnotion  entraîne 
deux  ioconvénieus  majeurs  :  le 
premier,  de  rendre  *le  chapiteau 
pesant, lonrd et  coûteux  ;le  scooiid, 
de  présenter  do  la  didiculté  pour 
donner  aux  bords  supérieurs  de 
la  chaudière  la  force  convenable 
pour  r«*sister  à  l'effort  du  chapi- 
teau. Ce  sont  cea  premières  consi- 
dérations qiûm*ont  forcé  i  porter 
quelffiie  changement  dans  la  cons- 
truction ci-dessus ,  quel((uc  confor- 
me qu'elle  parût  aux  principes. Ces 
eban^ernens  sont  tous  dans  la  for- 
me de  la  chaudière  :  j'en  évase 
légèrement  les  côtés  en  le»  élevant  ; 
et  je  les  rapproche  vers  le  haut» 
de  manière  que  lo  diamètre  de 
l'ouverture  réponde  à  celui  du 
fond.  Cette  foriue  remédie  aux 
deux  défiiutsque  nous  avons  notés 
cî-des«ns,  et  elle  a  l'avanfa;»©  do 
présetiter  un  rebord  à  la  partie 
sapérieure  contre  lequel  leshoail- 
ions  provenant  d'une  ébullition 
trop  forte  vienoent  se  briser  pour 
être  rejettes  contre  le  centre  delà 
chaudière. 

Indépendamment  de  ce  chan- 
gement de  forme  dans  la  chaudière, 
'lai  cm  qu^on  devoit  snpprînaer 
le  réfrfgt'raut  dont  on  revêtoille', 
cluipileaii.  Ce  réfrij^érant  a  l'in- 
eunvcaieiit  de  rafraicl-.ir  les  va- 
peurs, et  d*éublir  un  nuage  dans 
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l'intérieur  qui  contrarie  leur  as- 
cension ultérieure. 

On  peut  observer  que,  lorsqu'on 
distille  à  la  cornue  et  au  bain  de 
sable,  il  suffit  d'appliquer  un  eorpa 
froid  .sur  la  coruue  pour  pro  îuiro 
cet  effet  :  on  voit  de  .suite  se  former 
des  si  ries  sur  les  parois,  et  la  li- 
quear  retomber  dans  le  fond  de  1* 
cornue  elle  mémo. 

8i,  doits  le  teras,  j'ai  propo.<ié 
moî^émé  de  eonsertfer  le  réfri* 
gérant,  c'est  que  je  lui  altribnots 
une  portion  des  effets  qui  appar- 
tonoient  et  dérivoicut  d  une  cons- 
truction de  fourneau  bien  eutcn-* 
due.  Je  me  suis  assuré,  par  la 
suite, qu  ou  obtenoitun  plus  grand 
effet  ebcore  en  supprimant  Te  ré- 
IVigérant.  U  y  a  d'ailleurs  plus 
d'économie  et  moins  d'embarras  ' 
dans  lo  service» 

D'après  cela,  fai  pensé  que  la 
grand  art  de  condenser  les  va- 
peurs se  l>omoità  aggraudirle  beo 
du  chapiteau,  et  à  rafraîchir  avec 
soin  l'eau  dn  lerpentiu.  Par  ce 
moyen  ,  les  vapeurs  s'échappent 
de  Vnlambic  awi:  d'autant  plus  de 
facilité  qu'elles  sontappelléèsdans 
le  serpentin  par  la  prompte  con- 
densation de  celles  qui  les  ont  pré- 
cédées. , 

Cet  dïVen  degrés  de  perfection 
ont  commencé  à  être  infrotlnifs 
dans  le  Laiiguedoe',  il  y  a  douze  a 
quinze  ans.  ues  frères  yi rgand  ont 
piiissaninient  eotilriI)ué  h  les  fairo 
adopter  ;  les  premiers,  ils  ont  jbr- 
mé  des'clablissemens  d'après  ces 
principes;  ot  ou  a  obtenu  une  telle 
économie  dans  le  tems  et  le  com- 
bustible, qu'on  l'évalue  aux  qua» 
trc-ctdrquièmcii ,  d'après  tesréâuV 
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te(t  des  expérienees  oonpsfjet 

qui  ont  6ié  tul'.cs. 

J'ai  dirig(^  moi  miMne  plusieurs 
ëtablissemeiis  du  même  ^cnre  et 
'd'après  ces  marnes  principes.  Je 
crok  qu'il  csl  cliiïifile  de  ^Kvrler 
plus  tuin  la  perfeclien ,  et  il  est  à 
désirer  crue  les  méthodes  de  dis- 
tillafion  acviennent  générales. 

>ïais  c'est  encore  moins  à  la 
forme  de  l'appareil  qu'a  la  cans- 
Iracfîon  àa  foyer  et  k  la  sage  eco* 

duilr  rlii  fi  11  qu'on  doit  ces  cffcJs 
extraordinaires.  Le  bord  posté- 
rieur de  la  grille  doit  répondre 
au  milieu  du  fond  de  ta  chaudière» 
pour  que  la  flamme  qui  fuit  frappe 
et  cbauS'c  également  tout  le  cul. 
La  distance  de  la  cluradtèiv  à  la 

grille  doit  êire  dVnvirou  seize  à 
dix-huit  pouces ,  lorsqn  on  cbauHb 
avec  le  charbon  de  terre  ,  et  la 
cheminée  doit  être  tournante. 

îndépcndamuicnt  de  l'économie 
daus  le  teins«  le  combustible  »  la 
liiatii*d*<eavre ,  etc. ,  cette  forme 
d'appareil  influe  sur  la  c|ualité  des 
eaux-de-vie.  £lles  sont  mfinimrnt 
pins  douces  que  les  antres  ;  elles 
nW  point  le  goût  d'empyremne 
qui  est  presque  un  vice  insépa- 
rable des  eaux -de- vie  du  com- 
merce ;  eette  dernière  qualité  qui 
les  rend. si  supérieures  aux  autres, 
a  failli  devenir  pour  elles  un  motif 
d'exclusion  ,  parce  que  les  liabi- 
tans  du  Nora,  qui  en  font  leur 
principale  boisson  ,  les  frouvoîent 
trop  douces.  Il  a  donc  £allu  les 
mêler  avec  de  Fean-de-vie  brûlée 
pour  les  accréditer.  On  peut  aisé- 
ment leur  donner  ce  goût  de  feu, 
en  soutenant  et  prolongeant  la  dis* 
tUlation  an  «delà  dattrine.  La  & 
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qnemr  qui  passe  vent  la  fin  sent 

très-décidément  le  brûlé. 

Il  est  nécessaire  ,  dans  les  arts, 
de  se  plier  au  goiil ,  même  au  ca- 
price du  consommateur  ;  et  ee 
qui,  cliez  nous,  est  rejetlé  comme 
de  mauvais  goût,  peut  paroître 
exquis  et  friand  à  fbabitant  du 
Nord  :  dans  le  Blicti,  une  .sensibi- 
lité extrême  repousse  des  boissons 
brûlantes  ,  qui,  dans  des  climats 
trèS'fîroids,  pourront  être  foibles; 
i/Jli  7^  t  éco  relier  un  mo  se  a  rite  pour 
lui  donner  de  la  sensibilité ,  a  dit 
très  -  ingémensement  IAuntjss- 

QVtEV. 

D'après  des  expériences  corn- 

Saratives  q^ue  jai  été  dans  le  cas 
e  faire ,  )e  me  sais  convainca 
qu'on  obteiioit  encore  un  peu  plus 
d'oau-de-vic  par  ce  procédé  que 
par  fanden.  Ce  qui  provient  de  ce 
que  l'eau  de-vie  sort  fralebe  de 
l'appareil,  et  qu'elle  n'éprouve  au- 
cune perte  par  l'ovaporation. 
Aussi  les  ateliers  dans  lesquels 
ces  nppareik  perfectionnés  sont 
établis,  n'out-ils  pas  seusiblemeat 
fodeor  de  l'eau  de  vie. 

Lorsqu'on  distille  des  vins,  on 
conduit  la  distillation  jiisqu'au  mo- 
ment on  la  liqueur  qui  passe  n'est 
pins  inflammable. 

Les  vins  fournissent  plus  ou 
moins  d'eau -de -vie,  selon  leur  de- 
gré de  spiriluosité.  Un  vin  très- 
généreux  fournit  jusqu^an  tiers  do 
son  poids.  Le  terme  moyen  du 
produit  de  nos  vins^  dans  le  Midi, 
est  &xui  quart  de  la  totalité  :  il  en 
est  qui  foarnts.sent  jusqu'à  un  tiers. 

Les  vitii!  vîcux  donnent  \me 
meilleure  eau-de-vie  que  les  nou- 
Yeanx  ;  maîi  ib  en  ftaiaisseBl 
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moins,  sur-tout  lorsque  la' décom- 
position du  corps  sucré  a  été  ter* 
minée  avant  la  aistillation. 

Ce  qui  reste  dans  la  chaudière, 
«près  qa*<m  en  a  extrait  reaa-de- 
vie  ,  est  appel  lé  vinasse  :  c'esl  le 
mélange  confus  du  tartre ,  du  prin- 
cipe colorant,  de  la  lie  ,  etc.  On 
X-tfjettc  ce  résidu  comme  inutile; 
nt^anmoins,  en  le  faisant  dessécher 
à  l'air  ou  dans  des  ctuves,  on  peut 
es  extraire  par  b  eombnstioii  n& 
alkali  assez  pur. 

11  y  a  des  ateliers  où  l'on  fait 
aigrir  la  vinasse  pour  la  distiller 
et  en  extraire  le  pea  de  vmaigre 
qui  s'y  est  formé. 

L'eau  de-vie  est  d'autant  plus 
spiritnenae  <^*eUe  est  mélanf^ 
avec  une  moins  grande  quantité 
d'eau  ;  et,  comme  i!  importe  au 
commerce  de  pouvoir  en  connoî- 
tre  aisément  les  degrés  de  spiri- 
tuosiléf  on  s'est  long-tems  occupé 
des  moyens  de  les  constater. 

Le  bouQleuroia  dts^ttateur  ju^e 
de  la  spirituosité  de  l'eau- de- vie 
par  le  nombre,  la  grosseur  et  la 
permanence  des  bulles  qui  se  for- 
ment en  agitant  latiquenr  :  à  r  i 
effet ,  on  la  verse  d'un  vase  dans 
un  autre  ;  on  la  laisse  tomber  d'une 
certaine  hauteur;  on  bien ,  ce  qui 
est  plus  généralement  usité ,  on 
renferme  dans  un  flacon  allonjïé 
qu'on  en  remplit  aux  deux  tiers, 
et  on  l'aoçile  fortement  en  en  te- 
nant l'orifice  bouché  avec  le  ponce  ; 
ee  dernier  appareil  ,  est  appellé  la 
tonde. 

L'épreuve  par  la  combustion  , 
de  quelle  manière  qn'on  la  prati- 
que, est  très -vicieuse.  Le  règle- 
ment de  1729  presciit  die  s^ettre 
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de  la  poudre  dans  une  cuiller,  de 
la  eouvrir  de  liqueur  et  d'y  met- 
tre le  r  II  :  1'  a  i  de-vie  est  réputée 
do  première  qualité  si  elle  enflam- 
me la  poudre  ;  die  est  mauvaisa 
dan»  le  cas  coutraîre.  Mais  la  môme 
q  talité  de  liqueur  enflaïunic  ou 
n'euflaminft  pas  ,  suivant  la  pro- 
port  i(>!i  dans  laquelle  onremploie; 
LUK'  petite  quantité  enHamme  tou- 
jours, une  grande  n'enflamme  ja- 
mais, parce  quePean  que  laisse  la 
liqueur  suifii  alors  poiur  humecter 
In  pondre  ,  et  la  garantir  de  rin- 
ilammation. 

On  a  encore  recours  an  sel  de 
tartre  (  carbonate  de  potasse  )  , 
pour  éprouver  l'eau-de-vie.  Get 
alkali  se  dissout  dans  Peau  et  nul- 
lement dans  l'allcool  :  de  matiîèro 
que  celai  ci  surnage  la  dissolution 
qui  .Ven  fait. 

Ces  premiers  procédés,  plus  ou 
moins  défectueux,  ont  fait  recou- 
rir à  des  moyens  capables  de  dé* 
terminer  la  spirituosité  par  TéviB-- 
luation  de  la  gravité  spécifii]uc. 

Une  goutte  d'huile  versée  sur 
falkool  se  fixe  à  la  surfkce,  ou  se 
précipite  au  fond,  selon  le  degré 
de  spiritucsité  de  la  liqueur.  Ce 
procédé  a  été  proposé  et  adopté 
par  le  gouvernement  esp.ignol, 
en  1770  ;  il  a  fait  l'objet  d'un  rè- 
glement ,  mnîs  il  est  sujet  à  erreur; 
puisque  l'efl'et  dépeiia  de  la  hau- 
teur de  la  chiite,  de  la  pesanteur 
de  l'huile, du  volume  de  la  goutte, 
de  la  température  dcratmosphèrc, 
des  dimensions  des  vases ,  etc. 

En  1772,  cet  objet  important 
fut  repris  par  deux  physiciens  ha- 
biles, Borie  et  Poujet  de  CetU\ 
ils  o&t  fiiit  eojmoitre  el  adoptinr^ 
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par  le  coatmerce  de  Lunguedoe, 

un  pèse  -  Itqiinir  auffuel  ils  ont 
adapté  un  tlteraioniètre ,  dont  les 
divers  degrés  indiquent,  a  chaque 
instant,  les  corrections  que  doit 
apporter  ,  dans  la  graduatic»n  du 
pèïe-liqueur,  la  température  très- 
variabie  de  TatmcMphère. 

A  l'aide  do  ce  pèse  iiquOnr  ,Tion- 
seulcment  on  juge  du  degré  de  spi; 
rituosité,mai«onr»tMè»e  Tean-dc- 
vie  à  tel  degré  qu*on  peut  de&irer  : 
à  cet  effet, on  a  des  poids  de  di- 
verse pesanteur  :  le  plus  pesant  est 
marcfué  preuve  de  BoUandex  le 
plus  léger,  trois-sept  :  ainsi  si  l'on 
visse  à  l'extrémilé  inférieure  delà 
,  lige  de  raréomôlie,  le  poids,  om/- 
vede  Hollande^  et  qu'on  plonge 
rinslrument  dansuneliqueur/ro/^- 
^tfi;/,  il  s'enfouee  beaucoup  trop  ; 
'  mais  on  le  ramènera  au  niveau 
■preuve  âe  1Jo]hmd(t^  en  y  ajoutant 
quatre  septièmes  d'eau. 

Si  ou  visse  au  contraire  le  poids 
troiS'sef>i ,  et  qu'on  plongeraréo' 
1  ru'Mre  dans  une  liqueur,  praire 
d£  Hollande ,  il  s'élcvera  dans  la 
liqueur  au-dessus  df  ce  demivr 
tenue  don  le,  ramènera  ai.sénu  nl 
à  ce  degré  en  y  ajoulanl  de  i'al- 
kçol  plus  .spiritueux. 

Lorsqu'on  distille  des  eaiix-de- 
vie  pour  en  extraire  l'alkool ,  on 
emploie  communément  le  bain- 
marié  :  alors  la  cbaleur  est  plna 
dout;e,  plus  égale  ;  le  pr- (luit  de 
la  distillation,  de  meilleure  quâ- 
lité;  c'est  ce  produit  qu'on  appelle 
esprit-de-vin  dans  le  connncrce. 

3».  LcTa'rtre.Lc  tartre exi.stc 
dans  le  verjus  :  il  est  encore  dans, 
le  nioûl'.il  concourt,  à  làoîb'ter>la 
foruiation  de  Tnlkool  ainsi  qucncus 
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l'avons  djà  observé  d'apris  lesex» 

périencesde  BuUion.  Il  se  dépose 
sur  les  parois  des  tonneaux  par  lo 
repos,  et  y  fomieune  cronteptns 
ou  moins  épaiase,  fiiSris.sép  de  cris* 
taux  assez  mal  prononcés.  Quelque 
tems  avant  les  vendanges,  lors- 
qu'on dispose  les  fytailles  è  la  re- 
cevoir ,  on  défonce  les  tonneaux 
et  on  délacbe  le  tartre  pour  l'em- 
ployer dans  le  commerce  à  set 
divers  usages." 

Le  tartre  n'est  pas  fonrni  par 
tpus  les  vins  dans  la  même  propor- 
tion ;  les  rouges  en  donnent  plus 
que  les  blancs;  les  plus  colorés, 
les  plus  grossiers  en  founiissent 
généralement  le  plus.  - 

La  couleur  vane  aussi  beaucoup 
et  on  l'appelle  tartre  roupie  ou 
tartre  blanc ,  selon  qu'il  |provient 
de  l'un  ou  Tantre  de  ces  Tins. 

Ce  sel  esipeu  soluble  dans  l'eau 
froide:  il  l'est  beaucoup  plus  dans 
l'eau  bouillante.  Il  ne  se  dissout 
presque  pas  dans  la  bouche  ,  et, 
résiste  à  îa  pression  de  la  dent. 

On  le  débarrasse  de  son  prin* 
oîpe  colorant  par  un  procédé  sim* 
pie,  et  il  porte  alors  le  nom  de 
crérne  détartre,  h  cet  eUct  ou  le 
dissout  dans  l'eau  bouillauto,  et 
dès  (qu'elle en  est  saturée,  on  porta 
la  dissolution  dan'î  rVs  terrines 
pour  la  laisser  refroidir  :il  se  pré- 
cipite, parle  refroidissement, une 
coudic  de  cristaux  ,  qui  sont  déjà 
presque  décolorés .  Ou  dissout  do 
nouveau  ces  cristuu.x  dans  l'eau 
bouillaute  ;  on  mêle  ,  on  délaye 
dans  la  dissolution  qurtlre  oucinq 
pour  cent  d'une  terre  argileuse  et 
sablonense  de  Mutviel^  près  de 
Montpellier ,  eton évapore  ensuite 
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jusqu'à  pellicule  ;  par  lo  rrrruiclis- 
scment,  il  se  précipite  des  ci  is- 
taux  blancs  qvù,  expo&éseu  pleia 
air  sur  des  toiles  peudaot  quel(|ucs 
>oan,  ^quièrent  cette  blancheur 
qui  appartient  à  la  cr^nic  de  tar- 
in' ;  les  eaux -mères  sont  réservées 
pour  «crvîrà  de  nouvelles  dissolu- 
tioDs.  Telle  est,  à-pcu-près,la  md- 
tliode  f[n'on  pratique  à  Moulpel- 
lier  et  dans  les  enviroua  où  sont 
ëlahlies  presque  toutes  les  tabri- 
ques  coanucs  de  crt'Mnc  de  tiu  tre. 

Le  tartre  est  encore  employé 
comme  fondant  :  il  a  le  double 
avantage  de  fournir  le  carbone 
néccssaire»à  la  désoxig;énation  des 
métaux ,  et  Talkali  qui  est  un  des 
Iheilleim  fondans  oonniu. 

On  pnnfie  encore  le  tartre  par 
la  calcinalîon.  On  d<^compose  et 
détruit  son  acide  par  ce  premier 
moyeu  et  il  ue  re.ite  plus  que  Tal- 
kali  et  le  charbon  :  on  dissout  l'al- 
kali  dans  î'ean,  on  filtre,  on  rap- 
proche la  dissolution  et  on  obtient 
,  ce  «el  très-connu  dans  les  pbar* 
macies  sous  le  mm  âcsei  detOf' 
ire  y  carbonate  de  pot.isse. 

Le  tartre  ne  fournit  guère  en 
alWî  que  le  quart  de  son  poids. 
.  4*.  L'EXTR ACTIF.  Le  priucipc 
extractil  abonde  dans  le  moût  :  il 
y  paroit  dissous  à  laide  du  sucre: 
mais  lorsque  la  fermentation  déna- 
ture le  principe  sucré,  Testmctir 
dimMme  sensiblement.  Alors  une 

Sort  ion  presque  ramenée  à  Fëtat 
e  fibre;  se  précipite;  le  dépôt  en 
«■st  dauiant  pins  sensible  tpie  la 
fermeutaliou  sesl  plus  ralentie  et 
que  falkool  est  plus  abondant  ; 
^est  sur-tout  oc  qui  constitue  la 
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lie.  Cetle  lie  est  loujn.ir^  r.vArc 
d'auc  (finniilo  ';\ssoz  cousidérabio 
de  larlre  ejii'fllL'  cmeluppe. 

Il  existe  toujours  dans  le  viii 
Une  portion  d'extractif  qui  y  est 

dans  une  dissolution  exacte;  on 
peut  l'en  retirer  par  févaporalion. 
11  est  plus abonaant  dansi|& vina 
nouveaux  que  dans  les  Us 
en  paroissent  d'autant  plus  coni- 
plcttemeut  débarrusscii  tpils  ont 
plus  vieilli. 

Cette  lie  desséeliée  au  soTetl 

ou  dans  des  t'im  es,  aprcs  avoir 
été  fortement  exprimée ,  est  en- 
suite brûlée  pour  en  extraire 
cette  sorte  d'alkali  appelé  dans  le 
conmicrcc  cendres  gravdées.  La 
combustiou  s'opère  dans  un  four- 
neau dont  on  4lèvé  les  parois  A 
mesure  qu'elle  se  fait  ;  te  résidu 
est  une  masse  poreuse,  d'un  gria 
verdàlre  qui  forme  envirou  iu 
trentième  partie  de  la  qpantitéde 
lie  br&lée. 

C'est  cette  lie  dont  on  débar- 
rasse les  vins  par  le  soutirage, 
lors^^  veut  les  préserver  de  la 
dégi|KtioB  adde. 

5».  L'Aromb.  Tous  .le»  vins  ne- 

turclsont  nnpodcurplusoumoma 
agréable.  Il  en  est  même  qui 
doiventune  grande  partie  de  leur 
réputation  au  parfum  ou  bouquet 
qu'ils  exhalent.  Le  viu  de  Bour- 
gogne est  dans  ce  casJà.  Ce  par- 
fum se  perd  par  une  fermentaiion 
trop  t onud tueuse  ;  il  se  renforce 
par  la  vétusté.  Il  n'existe  que  ra- 
rement danstesvinstTès-généreyx, 
ou  parce  que  l'odcnr  forte  del'al- 
Jiool  le  masîiua,  ou  parce  que  la 
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forte  fermenfafion  qui  a  ê\é  né- 
cessaire pour  développe!  l'esprit 
Fa  éitSni  on  fait  dissiper. 

Cet  arôme  ne  parc^  pâs  sus- 
ccprible  d'cfre  cxfraît  pour  ^Ire 
porf<^  à  volonlé  sur  d'aulrt's  .subs- 
tances, I.e  feu  nicmc  paroît  le  dé- 
truire; car  ,  à  l'exception  Il  nrc- 
*mier  liquide  qui  passe  à  lu  dl<«ti!la- 
tion  ,^  qui  conservé  impeadeTo' 
deur  particulière  au  vin,  leau-dc- 
vie  qui  vient  cn^n'ic  n'a  pins  que 
Icscaractèresqiuiui  apparlieuneut 
•  essenliellement. 

6**.  Le  Principe  colorant. 
Le  principe  colorant  du  vin  existe 
dans  là  pellicule  da  raisin  :  lors- 
<fcCon  fait  fennenter  le  moût  sans 
leraarc,  le  vin  en  est  blanc.  Ce 

J>rincipe  colorant  ne  se  dissout  dans 
avendange  qoe  lorsque l'alkool  y 
est  développé  ;  ce  n'est  qu'alors 
que  le  via  se  colore  i  et  la  couleur 
en  Cil  d*«utant  moins  nourrie  qaè 
la  fèrmgilation  a  été  plus  fanml- 
tneuse,  on  qu'on  a  îni^s*^  cuver 
plus  loiig-tcuis.  Cependant  la  seule 
expression  du  raisin  par  un  fbn- 
].i^c  fait  avec  soin  peut  môlcr  au 
moût  une  quantité  sujti|mte  de 

S rincipe  colorant  pour  fli^ren- 
re  à  la  masse  une  ooulênr  assez 
intense  ;  et  lorsqu'on  a  pour  but 
d'obtenir  du  vin  assez  décoloré,  on 
cueillo  le  raisin  à  la  rosée  ,  et  on 
foii^'  Ir -moins  possible. 

Le  principe  colorant  se  préci- 
pite en  partie  dans  les  tonneaux 
avec  k  tartre  et  la  lie  ;  et  «lorsque 
le  vin  est  vieux  il  n'est  pasTare 
de  le  voir  se  décolorer  cowplcfte- 
■  nient  ;  alors  la  couleur  se  dépose 
en  pellicules  sur  les  paroi.s  desva- 
sps  Qu  dans  le  fond :pn  voit  comme 
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des  membranes  nager  dans  le  lî- 

auide  et  troubler  la  transparence 
e  la  liqueur. 
Si  l'on  expose  desbouteîllesrem* 
plies  devin  an  soleil, <piclqucs jours 
suiiiscnt  pour  précipiter  le  prin- 
cipe colôrant  en  larges  pellicules. 
Le  vin  ne  perd  ni  son  parfum  ni 
ses  qualités.  J'ai  fait  souvent  cette 
expérimce  snrdesvinsinenxiri»- 
colorés  du  Midi. 

Il  suffît  de  verser  do  l'eau  de 
chaux  en  abondance  sur  le  viit 
pour  en  précipiter  le  principe  de 
la  mi^-nr.  Dans  ce  cas,  la  chaux 
se  combine  avec  l'acide  maliquo 
et  forme  on  sel  qui  parott  en  flo» 
cons  légers  dans  la  liqueur.  Ces  flo- 
cons .se  déposciît  peii-à-pcu  et  CB- 
traincnl  tout  le  jjiiucipc  colorant. 
Le  dépôt  est  noir  ou  blanc,  selon 
la  couleur  du  vin  sur  lequel  on 
opère.  Il  arrive  souvent  que  le  vin 
est  encore  susceptible  oe  préci- 
piter malgré  qu'il  aitëfécomplette- 
ment  d(?coIor6  par  un  premier  dé- 
pôt, ce  qui  prouve  que  le  priu» 
cipe  de  la  couleur  a  une  très-lbrie 
affinité  avec  le  nialatr  le  nliaux. 
Le  précipité  coloré  est  insoluble 
dans  l'ean  froide  et  dans  Pean 
chaude.  Qe  lionide  ne  produit 
même  aucun  changement  sur  la 
couleur.  L'alkool  u'u  presqu  aucun 
effet  sur  lui ,  seulement  il  y  prend 
une  légère  teinte  brune.  L'acido 
nitrique  dissout  le  principe  colo- 
rant dé  oe  précipité. 

Lorsc[u'on  a  réduit  le  vin  k  Vé- 
tat  d'extrait ,  l'alkool  qu'on  y  passe 
dessus ,  se  colore  fortement  de  ^ 
même  que  l'eau ,  quoique  moins* 
Mais,  outre  le  principe  colorant 
qui  se  di$sout  alors  j  il  y  a  encore 
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un  prtocîpe  extratif  sucré  qui  fa- 
cilité la  dusoinrion. 

Le  principe  colorant  ne  paiolt 
•  fîonc  pas  fîe  la  nature  des  rt^sines: 
il  présente  tous  les  caractères  qui 
apparricnnenl  i  ane  classe  très- 
nombreuse  de  produits  végéfanx 
quise  rapprochent  des  féculessans 
ea  avo^tontet  les  propriélési.  Le 
plus  graiMl  ntmAm  de  principes 
colorans  sont  de  ce  genre:  ifs  sont 
solubles  à  l'aide  do  lextractif;  et 
lorsqu'on  les  dégage  de  cet  inter- 
mède ,  ils  se  fixent  d*iine  mmièrë 
soUde. 

Par  J.  a.  ChaptaL) 
CoBieafarmrt,  Membie  de  rZu> 

lilut  national ,  et  des  Sociétés  d'Agri- 

cullnre  des  déparlemeos  de  la  Seia|^ 

Morbibaa,  Hérault,  etc. 

y  I  N  A  I  G  ]^  £. 

Le  vioat^  est  tme  Kqaenr 

acide  produite  par  le  second  de- 
gré de  la  fermentation  vineuse  ;  on 
nit  da  vinaigre  non -seulement 
avec  le  TOI  propremenl  dit ,  mais 
encore  avec  le  poiré  ,  Je  cidre  ,  îa 
biêrrc ,  rhydromel ,  le  pelit-Jait,  etc. 
l'e  premier  remportant  sur  tons 
lo'^  nntrc»  vinai-^res  pour  Tagré- 
ment  et  pOi|r  la  force ,  c'est  de 
celui  de  rainn  dont  il  sera 'par- 
ticulièremUlit  questibn  dans  cet 
article, 

Comme  il  n'jr  a  pa»  de  vin 
de  quelque  nature  qu'il  soit  , 
qui  ae  tende  iournellenient  à  se 
convertir  eu  vinaigre,  et  qui  ne  le 
devienne  en  effet  an  bout  d'un 
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femps  plus  ou  moins  long  à  raison 
des  circonstances.  La  premiftre 
idée  de  faire  du  vinaigre  est  sans 
dotitc  due  à  l'inaftention  de  quel- 
ques vignerons  ou  de  personnes 
cnai^éesdn  gouvernement  des  cel- 
liers ;  la  saveur  aigrelette  qu'an ro n  t 
contractée  les  liqueurs  vineuses 
ne  permettant  plus  de  les  consom* 
mer  en  boisson,  on  aura  essayé  de 
les  faire  servir  à  relever  la  saveur 
des  mets  ou  à  en  prolonger  la 
durée. 

(.'e  qn'i1  y  a  de  positif,  c'est  que 
forigine  du  vinaigre  remonte  à 
la  plus  hante  antiquité.  PUne  dans 
son  histoire  naturelle  (i)  ne  tarit 
point  en  éloges  sur  l'usage  de  cet 
acide ,  soit  comme  assa  ison  n  eiuent, 
soit  pour  conserver  des  fruits  et 
doK  l-^pnmes.  On  4'craployoit  aux 
emhauniemens  :  et  sans  doute  que 
le  cédn'a  dcs  Eg^'ptiens  n'étoit  pai 
autre  chose  que  du  vinaigre.  Mcl^ 
à  l'eau  il  8er\'oit  souvent  oc  boisson 
aux  légions  romaines  sous  le  nom 
d'oxicrat  Enfin  il  n'existe  pas  de 
traité  d'économie  domestique  qui 
ce  fasse  meiitioa  du  vinaigre.  A  la 
vérité  aucun  auteur  avant  Glaubew 
B'avoit  indiqué  un  procédé  détaillé 

et  complet  y> on r  !f  faire  Faut -il 
s'étonner,  si  péinui  les  axtisics  qui 
ont  la  réputation  d'envelopper 
leurs  manipulations  des  ombres 
épaisses  du  mystère,  les  vinaigriers 
n'occupent  pas  une  place  CM&Br* 
guée  ,  puisqu'autrefob  et  mêma 
encore  aujourd'hui ,  on  dît  pro" 
verbialeraent  lorsqu'on  ne  veifl  pa' 
révéler  quelque  chose,  c'çst'Jese' 


(t)  T,b.  XIV,  Ch,  XX,  «le»  ' 

i  ume  JÇ,  Z  % 
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.creidiÊ  vinaigrier?  vmèh&niMifk' 
^emenl  qup  celle  belle  conccplioD 
delà  descriplion  des arlset  méliers 
csl  parveuue  à  déctiirerle  voile,  et 
.<{ue  la  div«rsii^  des  nioyena  par 
L  V } Il I  Is on  peu H r  a i .sfumier  toutes 
ies  liqueurs  vineuses  en  vinaigrf; 
iiBSt  maintenant  bien  connue. 

Kous  ne  chercherons  pas  adon- 
ner à  cet  article  plus  d'étendue 
qu'il  ne  doit  en  avoir  :  il  ne  s'agit 
ji)oint  de  présenlor  ici  l'extrait  de 
l'art  du  vinai^irirr  ;  ît  fait  partie 
^ea  Arts  et  Méliers  ,  imprimés 
•iii-4*.  A  KeuAAiâtel  ;  et  en  le  déeri- 
:(Yaot 'le  citoyen  Demach)  a  rendu 
un  nouveau  service  à  Ja  chimie. 

lecteur  qui  clesireroitçonnoilre 
.plus  en  détail  tous  les  procédés 
i\r  rct  art  ,  doit  consulter  IVdi- 
Jion  que  nous  citons,  d'autant  pic» 
^Tolontiers  que  M.  âilitnv, membre 
ide  la  société  phjsiqtre  de  Berne  » 
•y  a  ajouté  des  notes  inif^rcpsantes 
quineiaiasent  pas  que'd  augiueutcr 
rntUitéd'on  art  .  borné  en  app»- 
xencc  mois  il  en  est  de  l'art  du 
vinaigrier  comme  de  beaucoup 
(l'antrcs  ,  il  peut  acquérir  de  la 
cunsifllance  ,  de  l'extension  et  de 
la  célébrité  par  le  jr^nip  d'un  seul 
homme.  Mons  en  «vous  la  preuve 
pwnoe  qtt'a  fjît  le  dtoyen  Uaitte. 
Grâces  à  son  inlelligencr  et  à  ses 
travaux ,  cet  acide  a  passé  eux 
extrémités  des  deux  mondes  avec 
les  noms  le^  plus  pomponx  et  les 
odeurs  Jcs  plus  agréuttles  sur  la 
toilette  des  dames  de  toutes  les 
«lasses.  Le  citoyen  Acluquc  qui 
lui  a  succédé  ne  s'uixupe  pas  avec 
moins  de  succès  à  donner  à  celle 
brabche  do  commerce  national 
tbus  les  avantages  ^ue  peut  lui 
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par  les  sciences. 

Mais  il  s'agit  d'exposer  ici  en 
quoi  consiste  la  formation,  la  pré- 
paration ,  la  conservation  et  les 
proprirtrs  tirs  dif!ércTit(V'^  sortes 
de  vinaigres  usitées  en  Europe  ;  et 
ponr  ne  pas  nous  Jivnr  A  des  dé- 
tails étrangers  A  «et  ottvnge't  non* 
latlirronc  de  renTerfiie'r  dans  un 
court  espace  tous  les  avantages  que 
ce  produit  du  second  degré  de  la 
R'riTiL-ntalion  vinrii'^r  peut  -ofilir 
aux  arts  et  à  reconomie. 

Réflexions  générales  sur  la  ihéo- 
rie  du  vinaigre. 

I.'impcrfecliou  de  la  théorie* 
^tiniiqnr,  à  l'époque  de  la  pnblî- 
xStion  de  toul  ce  qui  u  paru  de 

{)lu8  méthodique  sur  l'art  de  faire 
e  vinaigre,  a  influé  néeessaire- 
nent  sortes  principes  établis  dans 
ces  ouvrages.  Aussi  la  théorie  de 
.racétificatioQ,qu'on.présenta  alors, 
se  sanrott  plus  être  admise  an," 
jouidliui  ;  nous  croyons  inutile 
d'eu  dotuter  ici  la  preuve.  Bornons- 
nous  à  quelques  réflexions  géné- 
rales sur  la  tbéorie  do  vinaigre  , 
que  nous  a  commimiqnées  le  ci- 
toyen Frozet,  savant  pharmacien 
et  profintsenr  A  Orléans  II  a  été  A 
portée  plus  qu'aucun  chiuuslo,  de 
suivre  avec  aétail  les  fabriques  de 
vinaigre ,  et  de  saisir  tous  les  phér 
nomèôes  qui  précèdent ,  accom- 
pagnent et  suivent  la  ièraaentaliMk 
acélcuse. . 

Pamî  tesdiffêrenfes  altérations 
dont  le  vin  csl  susceptihlc  ,  une 
des  principales  est,  sans  doulc^ 
celle  qui  le  cliange  eu  vinaigre. 
Si  la  toiipérutare  jifx  lieu  oà 
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^60  conserve  le  vm  est  irèâ-bautf, 
êi  \ei  vaisseaux  qui  le  contiennent 
sont  inipcrniéables  à  î'air  et  qu'ils 
soient  exactement  pleins  ,  le  vin 
m  oiaiiilMiidiia  dan*  le  même  élot,- 
parce  qu'il  ne  sera  pas  agité  de  ce 
ipouveraent  intestin  et  lenï  qui 
vans  ceiise  iattinu  et  io  perteu- 
tionae.  Le  vin  tenu  dans  on  Uea 
frais,  dans  des  bouteilles  exacte- 
ment ferinées ,  s'y  conserve  pea- 
dut!  tr^Iong-ieou  sans  enenner 
altération.  La  fermentation  lente 
qui  se  continue  dans  le  vin  est  donc 
un  uiouveiueut  qui ,  en  déconipo- 
•anl  le  corps  macraeox,  en  nnit 
les  principes  avec  des  purtÎM  qne 
l!ttir  luifoonùt.  .  .  ni  ' 
l^et  eipérienlMB  des  ebimiilet 
modernes  ne  laissent  aucun  doute 
sur  lu  nature  de  la  portion  de  l'flîr 
ambiant  qui  se  combine  avec  les 
parliM  da  eorpe  inuqueux  qui 
u*onLpas  encore  subi  la  Fermen- 
tation vineuse.  On  sait  maintenant 
que  tfeet  k  bne  de  U  mue  de 
cette  portion  atmosphérique  qui 
est  la  seule  propre  à  entretenir  la 
Tcspirution,  et  qui  par  cette  raison 
•  r^a  le  nom  (Tair  vital  et  depuis 
ceîu!  de  ^z^rtz  oxigène ,  à  cause  d'une 
autre  de  ses  |>roprtétés  qui  est  de 
dttoner  naissance  à  l'aeidité  dans 
un  très-grand  nombre  de  ses  com- 
binaisons, n  paroi f  qne  le  luouvc- 
raeot  de  fcrmentatiun  iriseiisible 
qm  «tiémie  de  plus  en  plus  le 
■moqueux  reslé  dans  le  vin,  tend 
à  mettre  à  nud  le  carbone  et  à 
rnnir  à  roxigène  de  Pair  atmoa*- 
pliérique;  aussi  observe- t-on  qa*à- 
diverse-»  époqaes  de  ce  mouve- 
lueut  ^rmentatif  »  il  y  a  une  lé- 
prodiietioii  on  di^ig^igfnw^t 
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de  gaz  acide  carbonique.  L'art  de 
conserver  le  viane eoatiatë  dono 
qu'à  retarder  le  mouvement -intes- 
tin de  cette  liqueur  par  on  abaÛK* 
aeroent  do  températnre  et  psv 
Texactitudu  à  intercepter  toute 
communication  avec  Tair  esté* 
rieur.  '       ■(  '  * 

Mais  si  le  mouvement  lent  de 
fermentation  qiy,  en  alti'nnantles 
parties  du  \iu  ,  rend  leur  union 
pins  întîroe  et  la  liqueur  plus  hor 
mogène,  reçoit  une  accélération 
pirr  l'élévation  de  U  température, 
alors  ,  après  les  avoir,  divisées 
pretqae  a  rinBni,  il  lèa  dispose  à 
er  riiracter  de  nouvelles  combinai- 
sons; et  si  l'air  a  un  libre  accèa»j&' 
Rétablit  bientôt  de  nonveanx  otm 
très  d'attraction  élective.  L  atrans- 
posilion  des  principes  du  vin  donne 
naissance  à  des  êtres  nouveaux. 
L'ongle  se  combinant  abondam* 
ment  avec  de  rhyilrogène  et  da 
carbone  produit  Tacide  acéiiquo. 
on  vinaigre,  tandis  qu'une  porbol^ 
de  ce  même  oxij^ne  Munissant  à 
!a  partie  extractive  du  vin'  et  à 
du  carbone  surabondant,  forment 
les  jféee$  ou  Uâs  qui  se  priécipltenl 
totiioiirs  en  plus  ou  moins  grande 
quantité  suivant  TespèGO  de  vin 
qui  subit  la  fermootation  acéteoab 

D'après  ces  principes  ,  il  est 
ais<^  d'apprécier  l'assertion  de 
Becheniui  prétend  avoir  conver- 
ti du  vin  en  vindgre  très  fort ,  en> 
le  luisant  digérer  pendant  louçr- 
ténia  sur  le  fen  «  dans  une  bouteike 
feroiéo  berméltqnemenl.  811  u, 
réellemeni  réussi,  ce  nu  peut  être 
qne  parce  que  la  quantité  du  viu 
étoit  très-petite  et  que  (e  vaisseau 
dans  kqttd  il  Sa  fttt  dis<nr:  étailf 
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tris-grand.  Âlon  la  maoe  d%r 

qui  y  éloit  renfermée  a  pu  conte- 
nir suiiisamment  d'oxigèuc  pour 
•ocidlfîer  le  vin  employé.  Car,  sans 
absorbtion  d'air,ilne  peut  yavoir 
d'acidification  du  vin.  C'est  aiie 
vérité  <^ui  a  été  mise  dans  le  plus 
grand  )Our  par  l'expérience  de 
Rozier.  Vojra  Fermentation  aeé- 

teusc. 

Nous  pensons  qu'il  en  est  de 
■même  de  l'expérience  de  Ilom- 
herg  cyaÀ  assure  avoir  f^^ij  rlu  bon 
vinaigre  eu  bras'^aut  pendant  trois 
jours*  nne  bonleilfe  de  Vin  qa'il 
avoit  attachée  pour  cela  au  cliquet 
fV\m  moulin;  il  e^'t  également  pré- 
suinable  que  la  inu|i-ure  partie  de 
Itf  boflteille  éloit  viiide  :  ahn  s  Tagi» 
talion  violente,  en  inêliint  les  ma- 
lécutes  de  la  liqueur  avec  celles 
de  Tair,  en  aumnnltiplié  les  oon^ 
taeta..  Les  parties  eonsdtaantes  du 
vin  et  celles  du  ^az  oxigèue  rap- 
prochées ainsi  du  centre  de  leur 
affinité:  reBeclif è  ,  auront  cédé 
à  la  tendance  qni  les  porte  les  uns 
vers  les  autres;  elles  se  seront  com- 
binées et  le  vin  aura  été  ehan^ 
en  vinaigre. 

Ce  n'est  sûrement  pas  d'après 
la  connoissance  de  ce  qui  se  passe 
dans  la  fermentatrao  acéteuse  que 
.^e  sont  établies  les  opérations  de 
Kart  du  vinaigrier.  Cet  art  qui 
sans  doute  est'  tri»«n(sien  pnis- 
qu'il  est  fondé,  snr  les  besoins  de 
l'homme  ,  comprend  mie  suite  de 
procédés  que  l'oii  u  tou^urs  exé- 
ontés,  pintôt  par  rimitatiott  qoe: 
d'après  le.s  principes  d'une  pra- 
tique éclairée  par  la  théorie.  Ce- 
pendant  il  est  »sé  de  sentir  Oom« 
IM  lea^lninèrés  ^ue  fianniii.k 
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ehûnie  sont  «ssenlieUM  pour  les 
progrès  de  cet  art  et  pour  Pexpli. 

cation  des  diHér<>nee.<;  que  présen- 
te le  vinaigre,  suivant  la  nature 
de  la  liqueur  viiiisose  dont  il  tîxv 
son  origine. 

C'est  cette  science,  en  effet,  qui 
nous  apprend  pourcraoi  les  cidres 
t^vyx  contiennent  too|oars  des  par- 
ties muqueuses  non  encore  atté- 
nuées, et  peu  de  parties  spiritueu- 
ses ,  donnent  nn  vinaigre  plu» 
foiblc  mie  celui  (|ui  est  Fait  avec 
le  vin.  Pourquoi,  parmi  les  diffp- 
xens  vins ,  œax  qui  abondent  en 
parties  colorantes  extraotives  et 
qui  sont  foibles,  sont  bien  moins 
propres  à  produire  un  bon  vinai- 
gre que  œax  qvi  sont  feîbles  en 
couletir  nt  très-jtpirilueux.  ' 

l^tierentes  expériences  exactes 
ont  prouvé  positivement  que  l'al- 
Kool  ou  esprit  de  vin  contribuoit- 
essentiellement  à  la  ronnation  et 
a  la  force  du  vinaigre  ;  elles  ont 
démontré  que  les  principes  de  ce 
produit  Jc'  la  fermentation  vineuse 
avoieot  une  singulière  aptitude  à 
se  ocnnbiner ,  puisque  dans  tous  les 
procédés  oxi^énans  auxquels  on 
les  a  soumis ,  il  y  ntonjours  en  gé- 
nération d'acide  acétone.  Cest  à 
raisou  de  celte  disposition  de  la 
partie  spiritueuse  du  vin  que  CoT' 
i/ieustr  assure  qu'on  peiitanjTnien- 
ler  de  beaucoup  la  Ibrce  du  vi- 
naigre en  introonisant  dans  le  via 
line,  certaine  quantité  d'eau  de-- 
vie,  avant  de  hii  &ire  subir  la  fer- 
mentatioa.  aetdc  Bêcher  avoit 
aussi  recormu  la  nécessité  de  la 

Êartie  spiritneuse  du  vin  pour  la 
»rniatiou  du  bon  vinaigre^Il  af- 
finne,  daos  sa  physique  sontert. 
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raine,  I//  i.6eo't.5,chap.  i,N^. 
138^  qu'on  n'oblenoit  qu'un  vinai- 
ifre  foiblc  et  imparfait ,  lorscfue 
pur  une  coction  ieute  ou  laisoit 
évmortr  resprît  du  vin  qu^ 
Vouioit  changer  en  vinaigre. 
.  .U  ect  donc  facile  de  concevoir 
^BB  tonte  iqueuT  qui  a  sqbi  oou- 
ptettement  ut  feramilalkNi  spiri-> 
tueuse  doit  nécessairement  passer 
d'elle^m^me  à  la  fermentation  a<ié- 
tonéa ,  ai  alla  aa  trouva  dana  les. 
circonstanees  quid(^terinineni  celte 
dernière.  Oasentira  également  que 
Ufwuàkné^  diapoaer  et  de  aon« 
dntre  aelta  .opération  doit  beau- 
coup infliwr  aor  k  qualité  du  ré- 
sultat. 

'  JloarrAnwitfadétnît  un  procédé 

très-bon  pour  faire  promptcment 
le  vinaigre  :  il  con»isie  à  mêler  le 
ym  «vao  n  lie. et  son  tartre^  et  à 
I»  faner  dans  deux  cuves  placées 
dans  un  lieu  dont  la  fcrapérature 
soit  élevée  de  sei/c  à  dix-nuit  de- 
1^  an  moins;  à  us  pied>Ott  ao-i 
viron  du  fond  de  ces  cm  es,  on 
plaoa  daox  claies  ,  sur  lesquelles 
CM  met  nn  lit  dabnuM^de  vigne 
vertea  ^  et  |wr*dMiiia  ,  d^s  ratles 
de  raisins,  l'ustfu'à  la  hauteur  des 
cuves.  On  distribue  inégalement  la 
liqueur  dans  ans  daox  vaisseaux 
de  manière  que  l'un  soit  plein  , 
tandis  que  l'autre  ne  l'est  qu'à 
OK^lié.  paM  l'iatervnUa  de  deux 
à  trois  jours ,  la  fermaolation  s'é- 
tablit dans  la  cuve  demi-pleine.  On 
la  Unsse  aller  pendant  vingt-quatre 
hcorea,  après  quoijcmreniplitoetle> 
crave  avec  la  liqueur  de  la  cuve 

J>leine.  La  fermentation  se  dévc-. 
oppe  alns  daiia.oèil0  donièva  ;< 
OB-b  naodègte  égfdaainrt  .aa  bout 
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de vingt-qnatre heures,  en  U rem- 
plissant avec  la  liqueur  de  l'antre 

cuve,  et  on  répète  ce  changement 
toutes  les  viiigt-qualre  heures  , 
jusqu'à,  ce  que  la  fenaantidion  aoit 
acheyéC)  ce  que  l'on  rcconnoîf  à  la 
ces^tion  du.  mouvement  4aiy(  la. 
cuve  demi  plaine  \  çaij  c'est;  dans 
celte  dernière.^!]»  ae  fiiit  U  ccfn,- 
binaison  des  pnncipes  qoi  consti- 
tuent le  vinaigre. 

La  théorie  du  changement  ^n 
vin  en  vinaigre,  par  ce  procédé  , 
est  très  aisée  à  développer ,  d'après 
les  observatioBt.  de  Ouyion  Mot" 
veau.  Eln  général,  dit-il ,  le  vin  passe 
d'autant  plus  vite  à  l'état  de  viuai- 
gi  e  ,  que  la  masse  est  plus  petite  , 
quelle  est  plus  en  contact  aveo 
l'air  ,  et  qu'elle  éprouve  plus  de 
chaleur,  pourvu  cependant  que 
cette  chaleur  ne  soit  pas  portée  à 
un  degré  capable  de  décomposer 
et  de  détruire  plutôt  que  de  favo- 
riseï^  mouvement  spontané.  La 
pile  oa  rafles  et  de- rameaux  qui 
demeure  exposée  à  l'air  dans  le 
tonneau  à  uv?itic  vu,ide  ,  présente 
une  grande  «orfkee  î  ce  nuide  ;  la 
liqueur  qui  reste  adhérente  à  cea 
rameaux  s'en  imprègne  par  excè.s  ; 
et  de -là  vient  la  chaleur  qu'elle 
éprouve ,  qu'elle  communique  d'à-, 
bord  à  la  masse  iulérieure,  et  qui, 
se  répartit^  ensuite  sur  toute  celle 
qu'on  y  ajoute ,  quand  ou  juge 
qu'il  eat  lems  de  remplir  le  ton- 
neau. 

Cependant  ou  no  peut  &e  disn- 
muler  que  si  ce  procédé  aravan- 
tage  de  procurer  plu.s  pro'rapte- 
ment  le  cbangeroent  du  vin  en  vi- 
iiaiffre,,il  n'ait  aussi  11nc(nvé&ieut 
4e  oÎMiper  iu  peu  des  parties^- 
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ritucuses  dtt  vin  ;  car  1e  goufle- 
roeM^'le  rrémwwiiienf  et  le  boiiil- 

îoTincnipnt  fpiî  Taccompagnent  , 
aniionceut  .suHtisaranienl  que  la  uba* 
Jmhr  ettcoBsidéirablefiieni  augmea- 
j  et  par  coiis^jnent  ,  dans  un 
vaUseou  ouvert,  qui  présente  ona 
grande  surface  att  contact  de  l'air, 
il  doit  y  avoir  aussi  une  três-grando 
éyaporatioli  des  parliet  volatiles  da 
vin. 

Lamétliode  ffaeanî  vent  les  vfnai- 

griers  d*Orl(?ans  ,  est  bien  préfé- 
Bahlc  ù  celle  qne  nous  venons  de 
(décrire.  La  lehnentaliou  luoins 
rapide  qu^ils  excitent  dans  la  lU 
*c(ueur  ,  lui  conserve  nne  espèce 
(i  odeur  aromatique ,  qui  contribue 
beaneomp  à  la  réputation  du  vinai' 
gre  qu'ils  préparent , et  qui  la  nié- 
rite,  sur-tout  park  choix  des  vins 
blattes  qu'ils  y  emploient. 

CuiidiUotis  pour  taire  de  bon  vi- 

Depuis  répoque  ofc  la  con fée- 
lion  du  vinaigre  est  devenue  un 
art  sujet  à  des  lois  ,  on  a  remar- 
cpié  qu'il  falloit  plusieurs  condi- 
tions poar  déterminer  la  lênnen- 
talion  acétense  c\  obtenir  nn  ré- 
sultat parfuit  ;  la  première  est  le 
eontaet  de  Taîr  exiérienr  :  il  s*a'git 
pour  la  seconde  d'une  tempéra- 
turc  siipériciiro  à  celle  de  l'atmos- 

J ibère.  La  troi.si^nie  cousiste  dans 
iadditiou  de  matières  étrangères 
aux  llcpiides  (jn'oii  veut  convertir 
eu  viaai|;rc,  et  qui ,  dans  ce  cas, 
exercent  les  fonctions  de  levain.' 
Enfin,  la  quatrième  et  principale^ 
rnndllioti  est  rpie  les  liciueur-i  vi- 
iieu-seii  destinées  à  étrts  truu»ibr- 

fbrwéesca.vinaignsi  soipiitlesplafk 
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«bondairtet'cn  spirilueu^t. 

Première  condition,  il  parolt 
maintenant  d<^in()iilré  que  l\;(  (  A5 
de  l'air  cxtéricuir  pour  i'acétitica- 
ttoo  est  itniispeoSahlet  JOMtqoel- 
(fiifs  aulenr*  pi  ('triirlt'iit  au.ssi  quo 
la  .seule  chaleur  peut  opérer  le 
clianoement  du  vin  en'  vinaigre^ 
1^-  (  ;tcntà  l'appui  de  cette  assen 
ihiii  rcxnrj'riicr*  àe  Bêcher.,  de 
4Î>iA*i/  et  aHomber^  qui  oat  ïmi 
du  vinaigre  dausdeevauseiau  eloe^î 
Maiscomme  l'a  ol)-ei  v.'-  le  cUotcu 
i^rçzeli  ces  expérteuccs  n*oat-|Hi> 
rédssir  qu'en  raison  dé  rair  oeo^i 
tenu  diins  les  vai»%anx  oà  elles  séi 
rais<iirr;f.  A  moins  qu'où  ue  sup- 
pose uue  peudaut  Ia  durée  de  ^U&- 
opératioA  i»é<«n^aewpoeAiix 
do  l'eau  constituant  le  vin  n'aft 
éprouvé  une  décoiuposîtiou  qui 
ait  douné  tien  à  la  séparation  de 
l'oxi  «^ène,  iecpiel,  comme  on  sait,  ett 
un  ch  s-  priiieipes  de  ce  fluide.  L'ex- 
pcrietice  de  Hozier  prouv«iisjrévO' 
cablement  itfnécessttédete  pfifiieii 

rr  dr rjir,  et  elle  no  Liissc  ancnn 
doute  siiiM  P  fpie  lacéiiticfttioa œ 
soit  (ou|uurà  pi uporlionodlo  â 
quantité  àki,t absBtbée JWai^enrs »• 
le»  connois''nnrr^  acfpii^es  sur  la 
nature  du  pnncipe  aciditiant  ont 
levé  lons^  tes  dontob;  ;  . 

/}n/^ième  condition.  le  con- 
cours de  la  chaleur  pour  I  acétt- 
fication  est  bien  reconnu;  mais 
pour  qu'elle  opère  l'eliet  désiré, 
il  t!<*  faut  pa*  qu'elle  p;î^se  de  18 
à  20  degrés  du  ihermomètre  d» 
Réatnmir  ;  le  ci  toy  en  jhrotcf<90O^  » 
noit  un  vinaigrier  qui,  croyant  que 
la  chaleur  étoit  i' unique  cause  du 
passage  du  vlu  en  vinaigre ,  ea. 

ivvoitooiicki^e.  {ias  ii  âMflropHftv 


V  IN 

la  température, et  plas  .sonvlnai- 
MToit  aeidA  ;  ea  conséquence , 
il  cchaufTbit  son  poêle  de  luaoiêre 
i  avoir  au  moins  30  degrés  de 
dial^ur. -Cependant  son  vinaigre 
éloi^ooiistaniment  très-ioible  ;  coii« 
«nlrepar  le  f«I>rirant ,  le  citoyen 
Prozet  fil  observer  que  TélévatioD 
die  la  (eropérature  qnll  maiDt*> 
noit  dans  son  att^lier,  en  procu- 
^ranl  l'évaporation  delà  partie  api- 
ritueuse  du  vin ,  occns-dniioit  la 
défeotnomlé  de  son  vinaierc  ,  le 
vinaigrier  a  profité  de  favis ,  et  , 
depuis  ,  8OD  vinaigre  estexcellent. 

Cette  observation  ne  tuffil  elie 
pas  poar démontrer  cooibieD  août 
vicieuses  ces  méthodes  qui  |»-es- 
crivenl  de  chauffer  le  vin  jusqu'à 
le  taire  l)ouiUir,  dans  la  vuedW 
c^érer  U  fenneniatioa  aoéieaae  P 
elles  dérangent  ses  parties  consti- 
tuantes, les  dénaturent  en  dis»i- 
pant  U  partie  spintucnse  la  seule 
appropriée  f»oiir  l'aeéltfiofttioB. 
Or,  si  danscette  opération  le  con- 
cours de  la  chaleur  est  essentiel 
eovnme  celui  de  Pair  extérîenr, 
00  doit  régler  Tun  et  l'autre,  car 
leitf  «baenoe  ou  leur  excès  nuit 
diieetemert  à  4a  perfection  du 

Troi^ème  condition.  Les 
jnoyens  employés  pour  favoriser 
la,  fermentation  acéteuse  et  connus 
parmi  les  vinaigriers  ^  sous  le  nom 
(le  mère  de  l'inaifçre,  sont:  1^.  les 
lies  de  tous  les  vins  acides;  2o.les 
lies  de  vinaigre  ;  3°.  le  tarrtre  rouge 
M  btane;  4*.  no  vaisseau  de  bois 
que  l'on  a  bien 'rincé  avec  d;i  \'\- 
uaigre  ou  qui  en  a  renfermé  pon- 
daotnncertaialeius,  ou  le  vinaigre 
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lui-même;  5**.  du  vin  qui  a  été 
mtië*Ronvenl  avee  «alfe;  ôMcs 

rejetions  des  vif^ucs  cl  les  rafles 
de  grappes  de  raisins,  de  gro* 
seillcs,  de  cerises  et  d'anlresfruîu 
d'un  goût  piquant  et  acide ;7o.  du. 
levain  de  bonl.mger  nprèsqu'il  est 
aigri  ;  8*^-  les  diD'érentes  espèces 
de  levures  ;  enfin ,  tontes  les 
•abatanecaenunBleselleisFS  débris. 

Mais  de  ton»  eesleviûmpvoprff 

à  faire  dn  vinaigre  .  ci  nx  qui  ap- 
parlicnncnt  au  règne  ani  mat,  quoi-, 
que  vantés  par  plusieurs  auteurs 
comme  les  pins  actifs  et  K  .s  |  Ki$ 
efficaces  pour  augmenter  toute  fer- 
mentation végétale,  ne  doivent 
pas  être  employés  sans  beaucoup 
de  circonspection:  .sansdoule, 
peuvent,  eu  petite  ^junntitc  ,  fa- 
ciliter rafiétibcation  à  cause  de 
leortendancr  à  la  dccr'fnpcisif iou. 
Mais  le  vinai|^re  qui  en  résulte  ne 
sanroit  se  conserver  long-tenis,  : 
lapréwneedu  gaz  azote  de  e«  prin- 
cipe del'aninialisation  doit  néceft- 
saireiucnt  déterminer  de  uonvelles 
«Itérations,  et  donner  ans  flaidca 

3ui  le  conlionncnt  uncgra&deten» 
ance  à  la  pulrc^faclion. 

Quatrième  condition.  Le.";  vinai- 
griers d'or  léans  persuadés,  d'après 
une  longue  snîte  d*cxpérience*  et 
d'observations  ,  que  le  premier  et 
le  plus  sûr  moyen  pour  obtenir 
wn  vinaigre  parlait ,  o'étoil  d*7  enu 
ployer  du  vin  de  bonne  qualité 
peiissenl  leclioix  à  eet  égard  aussi 
loin  qu'il  peut  aller  ;  ils  oui  re- 
marqué tpw  Ica  vins  d'un  an  aont 
prélerables  au  vin  nonvrau,Ran8 
doute  pa^cc  qu'ils  sont  dénouiiiëf 
de  lie,  jet  qme  d*«iikat»  la  plua 


grande  partie  de  la  matière  sncréo 
ayant  passé  à  l'état  cpiriItteQX, 

•  Pacriification  doît  s'en  mieux  faire. 

Plusieurs  auteurs  pensent  au 
contraire  que  les  vins  tournant  à 
^  iVigre  sont  ceux  qu'ont  doit  prd- 

'  férer.  Sans  doute  il  Faut  bien  en  ti- 

rer parti  quand  ils  sont  dans  cet 
état  de  détérioration  ;  mais  il  n'en 
rt^sulte  toujours  qu'un  vinaigre  fort 
médiocre  pour  l'odeur,  le  goiit  et 
les  effets  ;  ils  ont  éprouvé  un  com- 
^  nienceraent  d'altéralioD'dans leurs 
principes  constîttians  !  enfin,  c'est 
une  fermentation  étrangère  à  celle 
du  vinaigre. 

.  CjCUx  qui  partagent  cette  opinion 
et  qni  regardent  les  petits  vtn<;  , 
les  boissous  viu^^uses  connues suus 
'  le  nom  de  pfqucUe  ,  oomme  les 
plus  propres  à  faire  le  vinaigre  , 
.  *      sont  également  dans  l'erreur;  car 

il  est  prouvé  ^e  le  vîn  le  plus  gé- 
néreux est  celui  qui  produit  le  plus 
^    '  de  vinaigre  de  qualité  supérieure; 

qpie  le  petit  cidre,  la  petite  bierre 
et  les  antres  ligueurs  peu  abon 
dantes  en  esprit-d  -  \     (alkool  ), 
dônnentconstamment  desVin^igres 
^bles  et  de  peu  de  durée. 

Cependant ,  «juoique  l'esprît-de^ 
vîn  soit  néerssmre  à  l'acétincation, 
nous  sommes  éloignés  de  penser 
qu'il  fasse  une  des'  parties  oonsti*' 
tuantes  du  vinaigre ,  et  que  ce  der* 
nier  soit  composé  des  mêmes  pria> 
pipes  que  le  vin.  On  sait  qu'en 
distillant  le  vin ,  la  liqueur  qui 
reste  au  Fond  de  la  cacurbite  ne 

S rodait  plus  qu'an  vinaigre  plat , 
'nne  garde  diifioUe.  H  est  aeidef 
^  ïnais  dépourvu  de  ce /^ra/Z^r  par» 

lioulier  qui  ie  caractérise. 
«  Ior»c|uele  vinaigre  e^t  par- 
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Fait  on  n'y  retrouve  plus  r.ea«-dfr 
vie  que  fe  vin  contenoit  vnsiV  vl 

conversion  en  acide  acétcux ,  ou 
ou'on  y  a  ajouté  dans  la  vue 
aaujjnienter  sa  force,  on  .ie  trom^ 
peroit  en  imaginant  qu'il  est  ^  in- 
timement combiné,  qu'il  paroîl 
impossible  de  l'en  dégager  ;  mais 
îl  a  changé  de  itatorè  dans  hnsl^ 
tîfication  ;  et  Fou  est  bien  con- 
vaincu maintenant  que  le  fluide 
qu'on  a  pria  pour  de  l'csprit-dc- 
vin  et  qui  sVnflamnic  en  clianflSiDt 
jusqu'à  rébiifiition,  le  vîn,n;::rr ra- 
dical, est  le  gaz  ioflammabic  ,  le  • 
gaz  hydrogène.- 

D'après  les  expériencee  €i  les 
vue»  cm  ciioywi  CAdlpItf /qui  vient 

de  développer  dans  cet  onviage 
avec  le  génie  qui  lui  est  pro^e 
tons  les  phénomènes  de  la  vinifi* 
cation ,  n  sera  plus  aisé  encore  de 
juger  pourquoi  les  vins  du  Midi , 
o'est-à'dtre  ,  les  plus  riches  en  es- 
prit^ pvôdnisflntMimeiUears  vinai- 
gres, et  comment  en  ajoutant  de 
Feaa-de-vie  (alkool  )  aux  vins  de 
bas  atoi  et  aux  antres  tiquenravi* 
neuses  foibles  ou  passées,  on  par- 
vient a  obtenir  un  acide  plusfort 
et  d'une  gardç  plus  facile. 

Mais  nous  en  avons  dît  snfEsam-  ^ 
ment  pour  montrer  la  différence 
des  efiets  de  la  fermentation  vi- 
neuse et  de  la  fermentation  acé» 
teuse  ;  il  conviait  d'exposer  1er 
méthodes  d'apr&s  lesquelles  on 
procède  à  la  conversion  du  vîn 
en  vinaigré  dans  diverses  contrées, 
en  nous  restreignant  aux  procédés 
les  pins  simples  ét  les  moins  disr 
peudieux  ;  afin  que  tout  bon  éco- 
ooiiiç  puisie  lacilcmentet  à  p«u 
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de  lirait  les  mettre  en  pratique 
vent  ses  ressomces  locales. 

Des  manhoiJationspow fdrt  les 
d^pèrcm  Vinaigres* 

Avant  d'indiquer  les  prooMés 
pour  faire  les  vinai^es,  avouons- 
le  .  quoiqu'il  soit  vrai  ^'il 
fillw  oe  bon  yîn  pour  fiîre  de 
Imni  viBUgre,  comme  ce  dwnier 
•  cxrdœairemeDt ,  dans  le  com- 
merce ,  une  moindre  valeur  que 
le  vin ,  mal^  frais  des  mani- 
pulations nécessaires  pour  l'ame- 
ner à  cet  état  d'acide,  c'est  la  plu- 
part du  tems,  dM  iFÎns  qoi  se  sont 
pas  de  dâMt,  onniiie  tels ,  qu'on 
emploie  comiaiinémàak  à  facéti-  - 
ficatioa. 

^  Une  remarqua  qu'on  doit  aox 
▼ïnaîgrien  dXhrléans ,  cTest  que  les 

vins  qui  ont  été  souHrés  ne  sout 

Sas  propres  à  faire  du  \inaigre. 
i  y  a  lieu  de  penser  que  cette  cir- 
isonstance  dépend  de  ce  que  l'adde 
sulfureux  en  arrêfrin»  la  fermen- 
tation vineuse»  a  mis  obstacle  à  la 
formation  de  la  partie  spiritoense 
et  connue;  nous  l'avous  déjà  dît, 
la  tbrce  du  vinaigre  est  toujours 
en  raison  de  la  quantité  de  cette 
partie  spiritoeose  ;  d'ailleurs,  il  se 
peut  aussi  que  les  parties  mu- 
queuses qui  n'ont  pas  encore  pris 
le  caractère  vineux,  lorsqu'on  a 
arrêté  le  mouvement  qui  le  déter- 
mine, passent  subitement  à  l'état 
putride  dès  qu'on  produit  une  cha- 
leur capabw  d'exciter  dans  la  l»> 
qneur  une  nouvelle  fermentation  ; 
cela  paroit  d'autant  plus  vraisem- 
blable, qu'on  ne  peut  coneevoir  la 
oessation  du  mon?eiiiBiit  funan? 
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fatlif  dans  le  vin,  par  la  présence 

de  l'acide  salfurcux ,  (pic  par  la 
combinaison  qui  a  dû  se  faire  des 
molécules  de  cet  acide  avec  celles 
du  muqueux  non-fermenfé.  Or  , 
de  ce  uouvel  ordre  de  choses,  il  doit 
uécessaircment  résulter  un  être 
nouveau  qui  n'est  plus  susceptible 
de  modifications  ,  qui  ne  s  u? 
propres  fju'à  use  de  ses  parties 
constUaiUi  les. 

'  Premier  procédé. 

Lorsqu'un  viuaierier  s'établit  à 
Orléans,  iî  tftdie  de  se  procurer 

des  tonneaux  qui  aient  déjà  servi 
à  la  fabrication  du  vinaigre  ;  au  dé- 
faut de  ceux-ci ,  il  en  fait  construire 
de  neufs;  ces  tonneaux  nommés 
moût  de  vfnat'gre ,  lorsqu'ils  sont 
abreuvés  de  cette  liqueur,  conliea- 
nent  deux  poinçons  d*Or1é4ps,  ce 
qui  revient  à  quatre  cent  ■  lîx  ]  inti  5, 
uiesure  du  pays,  ou  à  quatre  cent 
soixante-dix  litres  cinq  cent  vingt- 
suc  millilitres. 

Ces  tonneanr  plnrés  Ips  uns  sur 
les  autres,  forment  orcliuaiiement 
trois  rangées;  la  partie  supérieurs 
du  fond  est  percée  à  deux  doigts 
du  jable ,  «t  cette  ouverture  a  deux 
souces  de  diamètre;  elle  reste  tou- 
ours  ouverte  afin  de  laisser  un 
ibrc  accès  h  l'air  et  de  recevoir 
au  besoin  la  douille  d'tm  entonnoir 
courbe  qm  sert  k  vuider  le  vin  daue 
la  mère  de  vinaigre.  Plusieurs  vi« 
naigriers  ne  mettent  point  de  ro- 
buet  à  cette  espèce  de  tonneau , 
se  .servent  de  la  même  ouverture 
pour  le  vaider,  lorsfpi'i)  est  plein, 
par  le  moyeu  d  une  pumpe  ou  sjr- 
phon  de  wrblano.  Ces  trds  ran- 
gées    toTinfiMiT  étant  établiw^^ 
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le  vmaigrier  procède  i  la  prépa- 
*  ration  du  vinaigre,  il  coranicnce 
par  imbiber  les  tonneatix  dn  levain 
ou  ferment  qui  doit  exciter  dans  le 
vin  la  fermentation  ac^tensc.  Pour 
cet  effet  ,  il  verse  dans  chaque 
mère  cent  {nntes  on  environ  cent 
dorase  litre*  de  bon  vinaigre 
bouillant  et  l'y  laisse  séjourner 
pendant  huit  jours.  Ce  tems  étant 
écoulé,  il  ajoute  dans  cbaquc  mère 
«nbroc  de  vin  contenant  dix  pin* 
tes,  on  environ  onze  liiros  TI  rnn- 
tinue  ainsi  de  huit  joijrs  en  huit 
jours  A  en  vener  lamâmeipiantité, 
jusqu'à  ce  que  Ses  vaineanx  «oient 
pleins;  le  vinaigrier  laisse  alors 
écouler  un  e&pace  de  quinze  jours 
avant  de  mettre  le  vinaigre  en 
vente,  et  il  a  l'attention  de  ne  ja- 
mais vuider  ses  mère$\  elles  restent 
toufoon  à  moitié  pleines ,  afin 
qu'en  les  remplissant  successive- 
ment, elles  puissent  déterminer 
le  changement  du  nouveau  vin  en 
vinaigre. 

Voici  les  signes  auxquels  les 
vinaigriers  reconnoissent  que  leurs 
mères  de  vinaigre  trapomait  bieny 
c'est-à-dire,  que  la  fermentation  y 
est  plus  acéfeuse.  Ils  ont  soin  d'in- 
troduire par  le  trou  supérieur 
nne  r^le  de  deux  pieds  de  lon- 

tueur  faite  avec  mic  r] oucîlc  à 
anique  ;  ils  la  plongent  dans  le 
▼maiçre  et  la  retirent  aussitôt  ;  ils 
examment  le  sommet  de  la  partie 
mouillée,  et  s'ils  y  appcrçoivent 
nue  espèce  de  ligne  b(ançhe ,  for- 
mée par  la  fleur  on  ëennie  dn  vi- 
naigre en  fcrnicnfafion  ,  ils  jugent 
que  la  mère  travaille  ;  plus  la  li- 
gne est  laCee  et  fortement  mar- 
Viéej  plus  k  mère tmrtiUe bie» 
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ef  abesoin  d'être  raSratehîe;  alor* 

ils  la  chargent  plus  souvent.  Ils  at- 
tendent, au  contraire,  et  n'aioo- 
Icnt  point  de  nouveau  vin  dans 
celle  qui  ne  donue  pat  cet  indice 
ou  qui  le  donne  foibic. 

Un  soin  essentiel  qu'il  ne  faut 
pas  omettre  estcelm  de  n'employer 
qu'un  vin  très-clair.  r<  n  ;  i  [>r  - 
curer  cet  avantage,  le  vinaigrier 
renferme  cette  liqueur  dans  des 
tonneaux  où  il  a  établi  un  râpé  de 
copeaux  de  hêtre  ,  afin  que  le» 
^surfaces  étant  plus  multipliées,  la 
lie  fine  puisse  mieux  j  adhérer. 
Cest  de  ces  tonneaux  à  rap^  qu'il 
soutire  le  vin  à  mesure  qu'il  en  a 
besoin.  Cette  pratique  suflRroil 
seule  pour  détruire  l'opiiiioii  où 
l'on  est  que  la  lir  f^^t  uii  U'\ain 
propre  à^'xciter  la  iermentatiou 
acétèuM. 

L'atelier  du  vinaigrier  étant  ordi- 
nairement placé  dans  un  lieu  très- 
aéré,lachalear  de  l'atmosphère  suf- 
litenétépdnrconvertirleyinen  vi* 
naigre  ;  mais  en  hi\  er ,  le  vinaigrier 
a  soin  d'entretenir  une  tcmpéra- 
ttire  élevée  de  i8  degrés  an  moins, 
par  le  moyen  d'un  poêle  qui  est 
établi  dans  le  milieu  de  l'atelier* 

DaueUme  procédé. 

On  achète  un  baril  de  vinaigre 
de  la  meilleure  qualité  et  on  en 
tire  quelques  litres  pour  l'usage 
domestique  qu'on  remplace  par 
une  in/*me  quantité  de  \\n  bien 
clair  ;  l'on  bouche  simplement  le 
baril  avec  dn  papier  on  du  liège 
appliqué  légèrement  :  ou  le  tient 
dans  un  enaroit  tempéré ,  et  tous 
les  mois  on  en  soutire  la  quantité 
MttmentiooDée  dé  vinaigre  en  la 
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remplaçant  comme  la  prcniièire 
fois  avec  du  viu  ;  le  baril  toujours 
ainsi  rempli  fournit  pendant  bng- 
toms  da  vinaîfçre  de  toute  perfec- 

lion,  sans  qu'il  s  y  forme  de  mère 
ni  de  dépôt  sensible.  Tl  y  a  encore 
dans  beaucoup  de  ménages  du 
vinaigre  dont  la  première  foodar 
tion  remonte  au-delà  decâiiqaaiLte 
anS}  et  qui  est  exquis. 

Troisième  procédé. 

Avant  de  mettre  les  raisins  dan.s 
la  cuve ,  on  en  égrappe  une  partie 
h  proportion  du  vinaigre  qu'on 
veut  faire.  On  met  le»  grairis  et  le 
jus  damt  les  cuves  à  vin  »  et  ou  dé- 
pose les  rafles  duf  un  vaùieMi 
ondless*échaa^nt  et  s'aigrispent 
pendant  que  le  vin  se  fait.  On  re- 
tourne ces  rafles  de  tems  ea  tems, 
pour  empécber  cpi*e1]es  ne  chan- 
cîssent  .eu  moisissent  à  la  super- 
ficie Quand  le  vin  de  la  cuve  est 
fait ,  on  le  Urc  ;  au  lieu  d'eu 
njetler  d'abord  nne  partie  sur  le 
marc,  comme  on  le  pratique  dans 
aaelqùes  pays ,  on  couvre  le  maro 
oet  raflbe  qai  m  tout  aigries  ,  et 
on  répand  sur  le  toat  nne  partie 
du  vin  tiré  ,  à  proportion  de  ce 
qu'on  veut  avoir  de  vinaigre.  On 
inAle  bien  les  Taflea  avee  le  maro 
avec  des  croehcls  ou  autrement. 
Le  marc  ainsi  remanié  ,  l'aigreur 
des  raflei  se  eommnnique  à  tottte 
la  liqueur.  La  fermentation  s'éta- 
blit très-prompfpmrnt ,  f»He  vinai- 
gre est  d'autant  plus  tort  et  plus 
excellent ,  que  le  marc  se  trouve 
plus  chargé  d'esprits.  P'ns  il  y  a 
de  marc  par  proportion  à  la  quan- 
tité du  vinaigre  ,  et  plus  ce  dcr* 
nier  a  de  forée. 
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Vinaigre  de  eUrCi . 

Les  habitans  des  cantons  i  cidre 

et  à  poiré  Ti  nt  ilu  vinaigre  avec 
ces  deux  liqueuis.  Il  sunit  pour 
cela  de  détaxer  dans  une  pièce  do 
buit  cent  pintes  (74^ litres),  aise 
livres  environ  (  z  Iciiograipmcs 
grammes  )  de  levure  aicrç 
atte  avec  dn  levain  et  ^e  la  farme 
de  seide  qu'on  délaie  dans  de  l'eau 
chaude,  et  qu'on  verse  par  le  bon' 
don  après  avoir  remué  le  tout  avec 
un  bâton  on  le  laisse  tranquille  , 
et  il  est  rare  qu'au  bout  de  six  3 
huit  jours  on  n'ait  un  vinaigre  de 
cidre  d'une  bobne'  Ibrce.  11  est 
urgent  de  le  soutirer  dès  qu'il  est 
fait ,  étant  pins  sujet  à  devenir 
vappido  fjue  le  vinaifsjre  de  vin. 

Ce  qu  on  appelle  dans  lu  ci-de- 
vant  Norraanoie  petit  cidre  ou 
de  la  boisson  ,  traitée  de  la  même 
manière,  devient  facilement  aigre- 
let, et  &it  un  vinaigre  foible  a  la* 
vérité,  mm  agiéalMét  préféré  par 
les  économes  an  vinaiprrt  fort. 

Plusieurs  chimistes  ont  fait  sur 
le  vinaigre  de  oidre  des  expé- 
riences assez  curienî^r?;.  î  o  citoyen 
Goddô  y  ancien  commissaire  des 
guerres,  et  à  qui  nous  devons  déjà 
ffintéreasantes  observations  ,  a 
reman|aé  qnc  particulièrement  le 
vina%re  de  cidre  en  conservoit 
Fodeor  et  le  goût  de  même  qa» 
feau-dr  vîe  qu'on  en  distille  ,  *  f 
que  cette  eau-de-vie  transportée 
eu  Afrique  poar  la  tram,  des 
nègres  a  en  la  préfiSraioesiir  l'eau- 
de-vie  de  vin  ,  en  sorte  qu'il  est 

Sneiquefuis  arrivé  que  la  dernière 
est  vendue  moîni  ober  qne  la 
prenii^  Le  citoyen  Thierry  g 
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pharmacien  distingué  à  Caën  a  bien 
vonlii  ,  à  notre  prière,  faire  l'exa- 
men comparatif  du  vinaiere  de 
vin  avecie  vinaigre  dç  ciore.  Le 
résultat  est  que  le  premîci  contient 
cinq  fauitiàmes  de  plus  d  acide 
aoétenz  que  le  naond,  H  obierro 
.que  celuî'd,  à  raiaott  de  k»  prix, 
qui ,  ann<?e  commune  ,  coûfe  au 
plus  sept  centimes  la  pinte ,  olliri- 
roit  un  grand  avantage  dans  le 
commerce.  L'expoiiation  s'en  fait 
à  Dunkerquc  de-lû  probablement 
Il  passe  en  Hollande  ;  le  bon  mar- 
ché le  fait  trouver  excellent  aux 
habitans  peu  aisés  des  cantons  où 
on  le  fabrique.  Ils  remploient  à 
confire  les  corniofaons  ,  la  perce» 

Î>îerre  ou  cristî  nKirinr  ,  plante 
brt  abondante  sur  les  côtes  ,  et 
qui  ,  préparée  ainsi  ,  est  portée 
dam  rintérieur  de  la  EVance  ,  et 
forme  une  branche  de  commerce. 

y  maigre  de  poiré. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  du 
vinaigre  de  cidre  s'applique  d'au- 
tant plus  naturellement  au  poiré 
que  cette  liqueur  vineuse  est  en» 
core  plus  forte  que  le  cidre  ;  maïs 
il  existe  uu  autre  procédé  pour 
&ire  Pan  et  Tantre.  Cest  ntr-tont 
cti  Holl  qu'il  est  mis  en  pra- 
tique. Ou  ramasse  les  poires  qui 
tombent  des  arbres  et  commen- 
cent à  se  gâter  ;  on  les  coupe  par 
trnnffies  et  on  les  met  dans  un  OU 

I)iu.sieur5  touneaux  ;  on  ve^  de 
*ean  par-dessus  et  on  les  expose  an 

Sfili'il. 

Tour  hâter  et  faciliter  la  fer- 
mentation ,  on  ajoute  du  levain  , 
OU  mieux  anoore  un  peu  d'acide 
.tartareux  ,  qiû  est  4  fort  bon 
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compte  en  Bafavie  ;  quan  d  le  vinai- 
gre est  suffisamment  acide  on  le 
passe  à  travers  un  linge  ;  on  le 
Misse  reposer  quelques  ionrs  :  il 
se  forme  un  dépôt  plus  ou  moins 
considérable  :  on  décante  le  vi- 
naigre <Hi  bien  on  le  soutire  avec 
un  syphon»  et  on  le  conserve  pour 
l'usage. 

Vinaigre  de  bierre. 

C'pst  celui  qui  est  le  plus  géné- 
ralement employé  dans  le  nord  de 
rfiorope,  po}ir  tous  les  usages  aux-  • 
quels  leràia^|;re  est  consacré.  On 
peut  le  préparer  avec  la  bierre 
non  fennentée  ,  qu'on  laisse  tra- 
yailler ,  jusan'à  ce  cpi*el}e  soit  arri- 
vée à  l'état  de  vinaigre  .  e  u  bien  en 
prenant  la  bierre  toute  vineuse , 
qu'on  laisse  exposée  dans  une  tem- 
pérature chaude,  ou  dont  on  ac- 
célère la  fermentation  a  l'aide  d'un 
levain  finit  de  farine. 

On  prend  pv'lies  égales  «  on  à 

{)eu  près,  de  farine  de  seigle  ,  de 
ariue  de  blé  noir.  Cette  dernière 
semence  ,  avant  d'être  convertie 
en  &rine,  doit  avoir  été  préalablè- 
ment  mondée  de  sa  tnniqaeon  en^ 
veloppe  extérieure,  ce  qui  se  làît 
■vecbeaneonp  defaciUtéfaumo^en 
d'un  moulina  huile  :  la  seule.atien- 
tion  qu'il  faut  avoir  ,  c'est  de  sou- 
lever un  peu  la  meule  verticale 
au-dessus  de  la  raeule  horisontale. 
La  première  mise  alors  en  action 
par  uu  cheval ,  oomprimc  autftsam- 
ment  le  blé  noir  pour  détacber  son 
enveloppe  y  qu*oo  eq  l&ve  ensuite  à 
l'aide  d'un  van. 

Ou  fait  bouillir  ces  farines  dans 
une  suiBsante  quantité  d'eau,  pen- 
dant vingt-quatre  heures  ou  envi^ 
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fOH,aprè«  quoi  on  verse  la  liffocnr 
dans  des  cuves  oblongue.n ,  à  large 
ouverture  ,  qu'où  a  soiu  de  ne 
remplir  qu'à  demi  ,  et  de  placer 
dans  un  lieu  fort  accessible  à  l'air. 
La  température  doit  être  au  ntoins 
à  12  degrés.  On  laisse  ces  liqueur:; 
m  repos,  uytmt  9oin  de  leslMmcker 
lorsque  le  soleil  est  perpendicu- 
laire aux  cuves;  et  quand  ce  vinai- 
gre est  snffiaanmieDt  oxigétié ,  ce 
cjui  n'est  pas  très-long ,  on  le  sou- 
ttre  par  le  moyen  d*un  sîplioii  de 
fer-blano,  et  on  le  conserve  dans 
des  barriques  de  chêne.  Ce  vinaig  i 
est  blanc  et  parfaitement  clair  ;  les 
sopbisticateurs  se  servent  de  baies 
de  «ureaa ,  ponr  loi  donner  une 
eouleuT  rooge; 

Vinaigre  de  malt 

On  fait  en  Allemagne  beaucoup 
de  vinaigre ,  soit  avec  le  mail  de 

froment  pur  ,  soit  avec  le  malt 
d'orge  niôlé  avec  le  malt  de  fro- 
ment. Il  y  a,  comme  l'on  sait,  denx 
espèces  iie  malt,  soit  de  froment) 
soit  d'orge  ;  savoir,  le  malt  iéché 
4  l'air,  et  le  malt  séché  au  four. 
Ces  deux  espèces  sont  nécessaires 
pour  le  vinaigre  ;  cependant  on 
emploie  le  premier  eu  plus  grande 
«quantité  que  le  second.  La  propor- 
tion la  plus  usitée  csl  de  prendre 
deux  parties  de  lualt  d'orge  et  une 
déliait  de  froment  ;  savoir ,  de 
chacun  de  ces  mall9 ,  le  tîors  d«u6- 
clio  an  four ,  îes  dent  autres  tiers 
desséché.s  à  l'air.  L'expérience 
prouve  que  cette  proportion  est  à 
tous  égards  là  moUenre. 

•  On  iâit  alors  bouilHr  de  l'eau 
dans  un  grand  chaudron  ;  quand 
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ellç  houe ,  l'on  «1  met  qnlu'auft  ' 

pots  dans  une  cuve  ;  on  rrnme  l'eau 
jusqu'à  ce  qu'elle  ait  un  peu  perdu 
de  sa  chaleur  ;  alors  ,  on  verse 
peu  à  peu,  dans  cet  te  cuve,  le  malt 
grué ,  et  l'on  a  soin  de  l)ien  remuer 
le  tout  avec  des  bâtons.  Jusqu'à  ce 
(fne  tout  soit  bien  dé&il  et  bien 
mêlé  avec  Teau  ;  pour  lors ,  on 
recouvre  la  cuve  ;  ensuite  ou  fait 
bouillir  de  l'ean  ;  on  met  la  pâte 
de  cette  cuve  ,  dans  un  euveauqui 
a  deux  pouces  de  son  fond  ;  on  eu 
a  un  autre  percé  de  trous  et  recou- 
de  paille.  On  verse  de  l'eau 
bouillante  dessus  ,  on  couvre  la 
cuve, on  laisse  le  tout  pendant  une 
beoreet  demie,  après  quoi, par  un 
robinet  placé  entre  les  deuxfonds, 
on  soutire  la  Uqueur.  On  remet  sur 
le  malt  de  l'eau  bouillante  ,  et  on 
répète  ce  procédé  plus  ou  moine 
de  fois  avec  plus  ou  moins  d'eau  , 
suivant  la  force  que  l'on  veut  don* 
ner  an  vinaigre. 

On  met  dans  dos  tonneaux  là  , 
liqueur  qu'on  a  soutirée ,  et  lors- 

Qu'elle  est  refroidie,  et  qu'elle  a 
éposé ,  on  la  met  dans  des  cnvet 
munies  de  leurs  couvercles  :  00  y 
ajoute  de  la  lie  de  bierre  ,  on  les 
recouvre,  et  quand  ht  liqueur  a 
fermenté,  qu'elle  est  claire,  etrju» 
l'écume  s'est  bien  formée ,  ce  qui 
amveanbontd\medixaine  d'heu- 
res,  on  ffilève  soigneusement  fé- 
cmue ,  on  met  la  liqueur  clarifiée 
dans  des  tonneaux'  qu'on  a  rincés 
avec  du  bon  vinaigre,  et  on  la 
laisse  fermenter,  en  y  ajoutant  du 
levain,  ou  (j^udqu'autre  l'erment. 
S*il  se  forme  de  nouvelle  écume, 
on  la  sépare  ;  on  obfimt  par*  là  un 
très-bon  wnaigre. 
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Vma^pre  avec  lé  son  àefromeai. 

Uean  sAro  qni  se  fomie  pour 

détruire  la  portion  d'amidon  que 
la  meule  et  le  blufagc  n'en  ont 
pu  enlever;  cette  eau,  que  d'autres 
onvriert  préparent  en  délayant  du 
«on  diitis  l'eau  ,  est  évidemment 
très-acide,  et  a'aaroil besoin, pour 
tenir  lien  de  vbaigre  de  yin ,  que 
d*étre  plus  concentré. 

On  prend  du  son  de  Froment ,  et 
à  son  aéfaut  celui  de  seigle  ;  on  en 
fait  unedéooetion  dans  de  Tean  de 
rivière,  que  l'on  a  lîoin  de  passer  , 
pour  en  si^parcr  toute  la  partie 
corticale.  On  en  remplit  un  ton- 
neau ;  on  y  délaie  ensuite  nn  leiratn 
de  huit  jours  ,  et  la  fermentation 
s'établit  en  moins  de  vingt-^piatre 
benres.  Lorsqu'on  tfaperrott  qne 
l'écume  qui  sort  par  le  Donclon 
commence  à  s'affjûsser,  onbonchc 
exactement  le  tonneau  ;  on  lais.so 
déposer  la  liqueur  pendant  quel- 
ques jours,  pour  lui  donner  le  fenis 
de  s'éclairclr.  Lorsqu'on  a  pris 
qncl({ucs  précautions  pour  ne  lais- 
ser contracter  aucune  mauvaise 
odeur  au  son  ,  cette  linnenr  rst 
assez  agréable ,  et  sa  ^dvcur  est 
vineuse  ,  tir:*iit  u  i  a:  t  e  ;  c'est 
cntin  la  limonade  des  babitans  dé 
la  campagne,  lorsque  la  saison  et 
lesIravauxdemuidentPusagB  d'pne 
|K»ii8on  désaltânnte. 

Si  le  hasard  est  la  eause  «raîr 

semblable  de  l'art  de  convertir  en 
vinaigre  les  vins  qu'on  remarquoit 
touinep  à  Faigrc ,  la  simple  omer- 
vafion  a  du,  longfems  avant  qu'en 
|>êirrccUoQnât  l'art  du  vinaigrier. 
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apprendre  que  certains  fruits  CQ 
ciinservent  une  saveur  aigrelette 
agréable,  ou  la  possèdent  avant 
d'acquérir  leur  parfaite  maturité. 
Les  groseilIpR  ,  l'épinr  vînetfp  ,  rt 
sur-tout  le  raisin ,  avant  de  tourner, 
ont  ce  goât  acide. 

Parmi  les  espèces  de  raisins 
cultivées,  il  en  est  une  qui  ne  par* 
vient  jamais ,  dans  nos  climats  , 
qn*à  jine  maturité  imparfaite  ;  on 
la  nomme  verjus.  Elle  est  rl  r  i^io 
de  préférence  pour  fournir  sou 
tue  ;  et  vcMct  comment. 

Quoique  le  verjus  ne  puisse  être 
considéré  à  la  rigueur  comme  un 
véritable  vinaigre,  puisqu'il  n'est 
pas  I9  produit  de  la  fermentation 
arf'tcn^e;  c'est  un  acide  iMalir[uo 
plus  ou  moins  pur  que  la  pression 
sépare  des  raisuis  encore  vcrds  et 
qu'on  fait  dépurer  par  un  léger 
mouvement  ae  ^menlalio)i  vif 
ueusc. 

Il  u*est  pas  difficile  à  faire  ;  il 
s'agit  scufciuent  de  prendrez  le 
rajjiiu  qui  porte  ordinairement  ce 
liom ,  die  récraser  avant  sa  maturité 
et  de  le  laisser  ainsi  fermenter  dans 
\\n  vaisseau  ,  à  découvert ,  environ 
trois  décades  j  dpres,  ou  exprime 
le  suc  par  le  moyen  d^uncpresse; 
on  le  laisse  se  dépurer  pendant 
vingt-quatre  heures  ;  on  le  filtre  à 
travers  le  papier f ton  le  conservo 
pour  les  différons  usages,  en mpt» 
|ant  une  eoucbc  d'buile  par-dcWtJS. 

Ou  iait  avec  le  verjus  plusieurs 
mets  assez  recherchés.  Ils  portent 
son  nom.  Si  on  a  laissé  le  verjus 
exposé  au  soleil ,  sur  plusieurs  as- 
dettes  ,  jusqu'à  ce  ^ull  soit  de»« 
aéobéci  que  Texlnit  tpÀ  en  ré- 
sulte, soit  ooosravé  dans  des  bon- 
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leilles  bien  fermées;  on  pent  avee 
pleinun  dé  de  cet  extrait  faire  des 
œuf»  délicats  au  ver  jus,  dans  toutes 
lee  Mbom. 

'  On&it  en  outre  avec  le  verras 
un  syrop  fort  agréable  en  y  fai- 
sant fondre  vingt-huit  onces  de  su- 
cre (  855' gram.)  par  livre d*acide 
(^âogram.) 

ViMîg^e  iThydromeL 

On  voit  que  du  fems  de  Pline 

on  lavoil  les  ruches  à  miel  après 
les  avoir  dégaruies^  et  que  feau 
qui  avoit  aervi  à  cette  opération^ 
ËoDillte  et  rapproeliée  par  Téva- 

Eoralion  ,  se  convertissoit  en  un 
ou  vinaigre  produit  dumifl  que 
Ciette  eau  avoit  enlevé:  c'éloit donc 
un  vinaigre  dliydromel. 

Il  n'est  pas  douteux  qu'en  ap- 
pliquant i  rhydromel  vineux  tou- 
tes les  opérations  du  vinaigrier , 
on  ne  parvienne  à  en  préparer 
un  très-bon  vinaigre  ;  il  ressemble 
«ssex  bien  à  ceux  faits  avee  les  vins 
muscats  el  antres  l  in-^  syrupenx. 

Le  vin  de  Cannes  laissé  trop 
lottg-tems  à  fair  avant  d*étre  ex- 
posé au  feu ,  ne  tarde  pas  à  fer- 
menter ,  et  c'est  même  la  fneiîité 
i  s'aigrir  qu  il  possède,  qui  a  fait 
donner  le  nom  de  vinaigrerie  a  la 
porlion  de  l'alclier  du  fabriciint 
de  sucre  où  se  met  eu  réserve  ce 
vin  ou  sac  de  cannes.  En  on  mot , 
tous  les  fruits  prennent  facilement 
1p  caractère  de  vinaigre  :  le  corps 
muquenx  sucré  qu'ils  coutiennent 
les  rend  propres  k  cette  prépara- 
tion îln'y  apas  jusqu'aux  tnulières 
inucilagineuses ,  insipides,  qui, 
traitées  d*Dne  •ccrfaine  manière, 
ne  foomissentiine  liqueur  acide. 


VIN  391 
Vinaigre  de  lait. 

Quoique  le  sérum  du  lait  aigri 
.ne  punie  être  conndÂré  comuie 
un  véritable  vinaigre  >  il  n*en  est 

pas  mnins  certain  que  dans  une 
fouie  de  circonstances  il  ne  puisse 
le  suppléer,  soit  comme  assaison- 
nemcnt,ou  pour  servir  de  hols- 
son  Afinslarde  la  limonade.  I<o 
procédé  de  Scheele  pour  faire  du 
vinaigre  de  lait  consiste  à  ajouter 
six  cueillcrées  à  bouche  de  bonne 
eau-de-vie,  à  un  pot  de  lait  ,  à 
placer  le  mélange  dans  une  bou^ 
taille  bien  ferniée  qu'on  expose 
dans  au  lieu  cbaud  3  on  a  Talleu- 
tion  de  {donner  de  tems  en  tems 
issue  à  l'air  dégagé  par  la  fermen- 
tation, fn  débouchant  le  vase  ua 
instant,  tous  les  cinq  ou  six  jours 
Le  lait,  un  mois  après ,  se  trouve 
changé  en  im  bon  vinaigre  qui , 

Sassé  par  un  linge,  peut  être  gai:" 
é  en  Douteilles. 

Lesbabitans  deseampagnesfont 

une  liqueur  qui  approche  du  vi- 
naigrecn faisant  fermenter  lepctît- 
lait,  et  c'est  avec  ce  vinaigre  (ju'iis 
fi>nt  ce  qu'ils  apnèleot  le  siré.  "Ba 
suivant  le  procéné  ci-dessus,  il  est 
à  présumer  qu'avec  le  petit-lait 
one  rend  le  fromage ,  on  obtien- 
droif  à  très-peu  de  frais  un  vinai- 

{(rc  supérieur  à  celai  que  foiiruit 
e  lait  pur. 

II  est  dobscrsallon  qne  pour 
rendre  le  vinaigre  de  lait  plus  acide 
et  plus  clair,  les  Hollandois  des 
cantons  où  Ton  en  prépare,  font 
bouillir  leur  lait  debenjrre  avecun 
peu  de  présure. 

On  a  enchéri  depuis  sur  le  pro- 
cédé de  Sdteele ,  en  /i}ou^t  an 
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mélange ,  du  miel  commun.  Le 
fluide  qui  en  résullr  se  clarifie  plus 
facilement  *  devieut  d'une  belle 
Goalear  et  d'une  Mveur  agréable  , 
sur-tont  si  on  y  met  iiihiser  de 
restragou  j,  de  la  menthe  ou  de  k 
flem  oemneu  dont  il  piendmiMa: 
eiioOTB  raromate  que  le  vinaigre 
.  de  vin. 

Des  acides  vés^étaux  subsUùtés 
au  vinaigre. 

Depuis  que  la  nature  du  vinai- 
gre a  été  mieux  connue ,  .on  est 
|»arvenu  à  en  faire  d'excellent 
avec  une  foule  de  nialièrcs  pures 
ou  mélangées  dans  lesquelles  ou 
ne  soupçonnoit  pas  auparavant 
l'existence  de  principes  propres  à 
ibrmer  un  acide  comparable  au 
vinaigre  de  vin  pour  les  proprié- 
tés  éoonomiques. 

On  sait  que  le  citoyen  Chap- 
tal  a  liuuvc  que  de^'eau  imprégnée 
de  gaz  acide  carbonique  vineux, 
donnoit  du  vinaigre  au  bout  de 
quelques  mois,  et  qu'il  s'en  préci- 
|>itoit  un  dép6t  flocooneux  fw  ma- 
tière fibreuse  moins  abradantef 
à  la  vi^rité,  que  celle  qui  se  trouve 
toujours  formée  par  la  prépara- 
tion ordinaire  de  cet  aciae. 

On  peut  sans  doute  se  procurer 
encore  des  vinaigres  au  moyen 
des  sucs  de  groseines ,  d'ëpîne-vi- 
nctlcs,  de  grenades,  d'airelle  ou 
mj^rlil,  des  sH'cs  sncrées  de  cer- 
laiDS  arbres,  enfin,  avec  toutes  les 
substances  gommcuses,  mucilagî- 
neuses  et  amylacées;  mais  nous  ne 
finirions  pas  si  nous  cherchions  à 
étendre  le  nom  de  vinaigre  aux 
dlHérentes  liqueurs  qui  put  subi 
le  second  degré  de  la  fèrmeata- 
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tien  vineuse  ,  et  si  nons  vontionv 
raconter  d'après  les  voyageurs 
toutes  les  ressources  ,  tous  les 
procédés  que  les  nations  qu'ils  ont 
visitées,  emploient  pour  obtenir 
des  acides  analogues  au  vinaigre. 

On  sait  que  les  bollandois  con- 
sommoient  autrefois  beaucoup  de 
vinaip;re ,  soit  pour  leurs  fabriques 
de  sel  de  Saiuroc  et  de  Verdet  * 
distillé,  soit  pour  en  approviôon- 
ner  leurs  colonies  :  mais  la  rareté 
des  vins  dans  leurs  provinces  au- 
forisoit  à  soupçonner  qu'ils  avoient 
le  secret  de  faire  le  vmaigre  sans 
viTi.  conmic  silenrbierreou  les  ma- 
tériaux qu  lis  y  emploient  ne  suf^ 
fisoit  pas  pour  donner  i  l'acétifi- 
catinn  nn  tîsp/,  bon  produit.  In- 
dépendamment de  tousles  vinaigres 
dont  il  a  été  qucsIîoD  dans  œt  ar- 
ticle, cette  nation  laborieuse  et 
économe  en  prépare  encore  pour 
sa  consommation  avec  des  raisins 
secs  et  d'autres  fruits;  ils  asBodeal 
même  din''rcnfcs  substances  pour 
obtenir  de  nouveaux  vinaigres; 
Voi<n  une  de  ces  receltes. 

Prenez  soixante  livres  (  S^kilog.) 
de  groseilles  blanches,  cinq  livres 
Taîkilog.)  de  sucre  demi-olanc, 
demi-livre  (344  gram.)de  crênie  de 
tarfre,  cent  pintes  (93 litres)  d'eau 
do  pluie.  On  écrase  les  groseilles 
dans  on  mortier  de  bou  on  de 
pierre  ;  on  les  met  dans  une  sufli- 
sante  quantité  d'eau  pour  en  ex-, 
traire  toute  la  partie  succulente; 
on  passe  le  tout  par  un  tamis  da 
crin  ;  on  le  jette  dans  un  lonncau 
qui  puisse  contenir  les  cent  pintes; 
on  y  ajoute  le  sucre  et  la  crème 
de  tartre.  On  mêle  bien  le  tout ,  et 
on  expose  le  tonneau  au  soleil 

jusqu'à 
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jusqu'à  ce  qu'il  ait  fermenté; après 
ceki  om  bousbe  bien  le  vate  ,  et 
on      tert  pour  Tusage. 

Il  pxîstoit  en  Hollande  ,  au 
moins  avant  la  révolution  ,  ôe* 
naitont  milUofmures  qui  n'avoieni 
d'autres  brandies  de  commerce 
qae  la  partie  des  vinaigres  qu'ils 
exportoient  dans  leurs  possessions 
.eoiouiales.  Cet  viiuiigrM  étoicnt 
assez  forts  potir  supporter  les 
voyages  de  long  cours.  La  bas« 
de  eea  vioaîfret  éloil  le  aeigle,  et 
ils  y  aioHtoicnt  des   feveroîcs  , 
cest-à-dire  des  grosses  fèves  oui 
•eealtivent  dans  les  environs  d'Âr^ 
menlièie^et  que  les  Hotlanduis  ve« 
noient  y  acheter.  Cette  branche  de 
,  commerce  seroit  très-fractueose 
an  département  de  la  Somme  qui , 
par  ^n.  ]^osirinn  ,  sa  culfure  et  le 
géaie  industrieux  de  ses  habitans , 
ne  négligeroit  rien  pour  étendre 
de  plm  en  plos  lei  délMMichét. 

Comme  le  vinaigre  est  le  produit 
d^une  fermentation,  la  manière  de 
gouverner  cette  fermentation  con- 
triboe  infiniment  i  la  quafité  et  à 
la  conservation  dn  r<^sullat.  TMa's 
malgré  ie  choix  du  viu  et  la  bonté 
du  procédé  employé  pour  sa  trans- 
formation 00  vinaigre,  ce  dernier 
peut  facilement  s'altérer  si  on  né- 

§ lige  l'emploi  de  quelques  moyens, 
ont  nous  devont  faire  oonnoitfe 
les  pxindpaax. 

Premier  moyen.  Il  consiste  à 
tenir  le  vinaipr?  à  l'abri  df  toute 
.l'influence  de  iair  extérieur,  dam 
det  vMeèpnipitf ,  Inn  boudite. 
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dans  UD  lieu  frais,  et  nir-tout 
à  ne  jamais  klaineren  vidanpse; 
lo  plus  léger  dépôt  snffit  pour  l'ai' 
térer  ,  racnic  dans  des  vases  par- 
(àitement  clos.  11  y  produit  à-pea< 
pih»  le  même  efièt  que  dans  les 
vins  sur  lesquels  ces  dépôts  ont 
une  action  insensible  ot  concou- 
rent i  ùâré  passer  eenx-d  à  l'étaf 
d'un  véritable  vînaij^re.Pour  le  con- 
server dans  toutes  ses  qualités,  il 
faut  donc  que  les  vases  destinés  à 
le  contenir  «oient  fort  propres. 

Deuxième  mo^en.  Cest  le  plus 
siinplf  qu'on  puisse  eraplnvcr  ;  il 
suiiit  de  jetter  le  vinaigre  dans  une 
marmitte  bien  élaniée,  de  le  faire 
bouillir  un  moment  sur  un  feu  vif, 
et  d'en  remplir  ensuite  des  bou- 
teilles avec  précaution ,  pour  con- 
server clair  et  min  cet  acide  pan* 
dant  plusieurs  nnnées.  Mais  le  vase 
dans  lequel  ce  procédé  a  lieu,  pour« 
voit  «cpoeer  à  quelques  îneonv^ 
niens  pour  la  santé  ,  il  vaut  mieux 
recourir  à  celui  que  Sokeele  noua 
a  fait  connoître.  Il  consiste  à  rem- 
plir de  vinaigre  des  bouteilles  de 
verre  et  à  placer  ces  houtciltet 
dant  nne  chaudière  pleine  d'eau 
«ir  le  fée.  Qnand  l'eau  a  bonitli 
un  quart  d'bcnro  on  les  retire  ;  le 
vinaigre  aixvst  cbaulië  se  conserve 

Iilusieurs  années,  aussi  bien  à  fair 
ibre  que  dan»  .flet  boatdJlas  à 
demi-pleines» 

Troisième  moyen.  Vmir  conser- 
ver le  vinaigre  des  tems  mtinis,  et 
le  mettre  è  Fabri'des  variatione  de 
ITaîret  do  la  température  ,  il  faut 
en  séparer  la  partie  tnnqneusc 
extractive  par  la  dÏMiiUtiou  ;  mais 
.eomme  cette  pr^niraliM  devient 

Bbb 


Digitized  by  Google 


394  VIN 

coûteuse  ,  et  que  ,  d'aillenr*  ,  le 
vinaigre  perd  nécessairement  de 
«on  premier  goût  agréable  ,  qu'on 
aime  à  trouver  dans  Tassaisonnc- 
xnent  et  les  autres  usages  du  vinai- 
gre ,  il  y  a  grande  apparence  qu'on 
lie  se  déciaera  point  à  adopter  un 
moyen  coûteux  el  destructeur  de 
l'odeur. 

Quatrième  moyen.  Le  vinaigre 
employé  aux  usages  économiques, 
est  assez  ordinairement  ToiDle  , 
comparativement  à  celui  qui  pro- 
vient des  vins  méridiouaux  Ce  dé- 
faut devient  infiniment  plus  sen- 
sible quand  on  l'a  encore  afToibli 
par  des  plantes  aromatiques.  L'hi- 
ver est  la  saison  qui  ofl're  le  moyen 
d»  convertir  eu  un  vinaigre  très- 
fort,  du  viuaigrc  ordinaire  ;  c'est 
(le  l'exposer  suivant  le  procédé 
simple  donné  par  Sthal ,  à  une 
ou  plusieurs  gelées,  dans  des  ter- 
rines de  grès  ;  on  enlève  successi- 
vement les  glaçons  qui  s'y  forment , 
et  qui  ne  cou  tiennent  que  les  parties 
les  plus  aqueuses  ,  qu'on  rejette  ; 
mais  ce  procédé  élève  très-haut  le 
prix  du  vinaigre ,  et  les  personnes 
peu  aisées  n'en  feront  aucun  usage  : 
cependant,  on  pourroit  appliquer 
avec  avantage  l'action  de  la  gelée 
à  des  vinaigres  foibles,  qui  ne  sont 
pas  susceptibles  de  se  garder. 

Cinquième  moyen.  L'eau-de-vie, 
aîkool,  est  l'un  des  puissans  moyens 
pour  conserver  les  vinaigres  aro- 
matiques. Le  citoyen  Demachy  , 
<ians  sou  Art  dû  viuaigrier-,  con- 
seille à  ceux  qui  forment  des  pro- 
vision* dtt  ce  \-inaigre  ,  d'ajouter 
sur  chaque  livre  de  liqueur  une 
Ueiui-once  au  plus  d'eau-  de-yie.  Cet 
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esprit  ardent  rend  l'union  plus  in- 
time entre  l'arôme  cl  le  vuiaigre, 
et  garantit  celui  ci  de  l'accident  de 
se  décomposer,  si ,  par  hasard ,  les 
plantes  qu'on  y  a  mises  fDurnisscnt 
trop  de  phlegiiie,  malj;ré  leur  des- 
siocatiou  préalable,-  mais  un  autre 
eOct  de  l'^ool  sur  le  vinaigre  , 
c'est  de  fournir  des  élcmens  néces- 
saires àracctifîcation,qyi  continue 
dans  le  vinaij^rc ,  à  peu-près  comme 

auand  on  ajoute  de  icms  eu  tems 
u  vin  au  vinaigre  perpétuel. 
Sixième  moyen.  I-e  sel  marin, 
(  muriale  de  soude  )  qu'on  conseille 
encore  d'ajouter  au  vinaigre,  et 
sur-tout  aux  vinaigres  composés  , 
pour  prévenir  leur  détérioration, 
n'opère  cet  effet  qu'en  s'emparant 
de  l'eau  qu'il  .contient ,  et  en  la 
mettant  dans  l'impuissance  d'agir 
sur  les  didérentes  substances  mê- 
lées avec  l'acide  acétique ,  comme 
elle  agiroit  nécessairement  si  elle 
étoit  Tibre  ;  cependant,  il  ne  faut 
pas  croire  que  cet  effet  puisse  être 
durable ,  puisqu'il  est  prouvé  qu'à 
lajpnguc  le  vinaigre  auquel  on  a 
ajRtté  du  sel ,  finit  aussi  par  s'al- 
térer ,  en  présentant  cependant 
dans  sa  décomposition  des  phéno- 
mènes différens  de  ceux  qui  ont 
toujours  lieu  cpiand  le  vinaigre  n'a 
point  été  salé  ;  au  reste  ,  il  seroit 
peut-être  utile  de  s'assurer,  par  des 
expériences  exactes,* de  la  quan- 
tité de  sel  qu'il  conviendroit  d'a- 
jouter à  chaque  espèce  de  vinai- 
gre, en  supposant  que  cette  addi- 
tion pût  en  prolonger  la  durée  ; 
car  ,  tontes  ne  contenant  pas  une 
tjtuintité  égale  d'eau ,  il  seroit  su- 
perdu  d'en  employer  toujouisdaos 
lu  même  proporlioD. 
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Des  signes  auxquels  on  refyHlàuiU  tum  <iïlWiiwi,L*achetëar  qpaî  pAt» 

due  là  vinaign  ntbonj^b^  '  oé  vinaigre  ,  se  sent  h  bonchr  en 
,  ou  gâté,  feu  ,  et  attribue  à  l'acidité  ce  qui 

.    ,       ,  V  *x       n'est  que  l'irritation  violente  que 

T.c  nirillcnr  ymaigrc  doit  être  guî^janccs  excitent  sur  l'organe 
d'une  saveur  acide,  mai»  suppor-  lorsqxi'on  n'est  pas 

table  :  d'une  transparence  égale  à  parfaitement  coimoisseur,U  ne  fout 
cdledn  vm^iDOiiu  coloré  que  lui ,  r  ^  »'attacberft  lasaveurquMid 
coiMcrvant ,  au  reste ,  une  sorte  '^^  ^^^^^^^^  vinaigre .  parce  que 
de  parfum ,  un  montant ,  un  spin-  indications  qu'elle  fournU  sont 
tneox,  en  un  mot,  un  ^m«er  qui  go^^ent  illusoires.  La  satraàHott  . 
afTecfc  agréablemeor  les  organes.  ^.^^^  certaine  quantité  de  vinaiere 
C'est  sur-tout  en  le  firoUant^ns  ^  potasse ,  est  le  moyenle  plus 
les  mam»  que  ce  parfum  sedéve-  ^  j,^^  ^\xm»  employer  pour 
^OPP^  comparer  la  qualité  âe«  vinaigres. 

La  cupidité  de  certains  fabri-  XJneonce,on  30  gramme?  "^y:!  milli- 
cans  de  vinaigre  ,  les  porte  sou-  grammes  de  cette  liciueur,  exige 
vent  à  employer  des  vuisfoîbles,  ordinairement 60 grains ouggranv- 
ou  qu'ils  savent  extraire  de»  lies.  ||iesi84miHigTammesdecet  aik.ali, 
Lf  procédé  par  lequel  ils  obtîeu-  tandis  que  la  m^^rae  quantité  de 
Dent  ces  derniers ,  oissipe  les  par-  f-cj  vinaigres  sophistiqués ,  qui  , 
ties  eanniielles  à  la  eonKetion  dn  lenr  saveor  ortfante ,  panne- 
bon  vinaigto.  Ces  lies  épaisses  et  sc^t  si  fort  ,  est  saturée  avec  24 
visqueuses  sont  versées  dans  un  grains  ou  i  grauuue  XJZ  milli- 
chaudron  placé  sur  le  feu  ;  la  cha-    grammes  de  ce  sel.  ^  /' 

lenr- détruit  leur  viscosité;  alors  Lorsque,  pour  augmenter  Vacr- 
cllcs  sont  enfermées  dans  un  sac  ,  ^\u'-  le  leur  vinaigre,  les  ouvriers 
et  à  l'aide  d'une  presse,  on  en  ex-  auront  employé  l'acide  suUîiri- 
*  pnmn  fiMnlement  tout  le  liquide:  que ,  il  sera  facile  de  démasquer 
Cette  espèce  de  vin  est  vergée  sur  cette  faute, en  goûtant  le  vinaigre: 
un  râpé  de  copeaux,  pour  l'éclair»  il  agacera  les  dents ,  et  exhalera  , 
cir.  Il  est  aisé  de  voir  quePaetîon  en  le  brûlant  sur  du  charbon  de 
de  la  cbalenr  ayant  dissipé  le  peu  terre  ,  l'odeur  de  l'acide  sulfat 
d'esprit  que  ce  vin  contenoit,  il  ne  reux.  Si  on  le  sature  avec  la  potasse, 
peut  fournir  qu'un  vinaigre  mé-  ©ncn  obtiendra,  par  la  ciistallisa- 
diocn  et  trte^bible^  «ion,  au  lien  d*une  acéltle  de  po* 

•  La  fabricant  qui  emploie  ces  tasse,  un  sulphale  cle  potasse, 
nioyen. .  sait  tr^s  bien  que  le  vt-  On  falsifie  aussi  le  vinaigre  avec 
naiûre  qu'il  prépare  est  inférieur  l'acide  munatiqtie ,  ( espnl ^f*^\h 
en  aoalîté  ;  iaîs  anssî,  fl  sait  en  Cette  falsification  est  assc«  d.Hi..to 
releVer  la  saveur  par  le  moyen  des  à  reconnoîtr*»  au  gont.  On  peut  s  cti 
■snbstances  âcres,  telles  que  kpy-  assurerparla  dissolution  davgont, 
l%lhre  ,  le  galanga ,  et  sir^mt  le  qoe  ïaeldeiiioriaUqae  P/f «'P»»» 
pimaot  »  oa  pme .^finde,  oapn-  Wanc; maia  iL     une  falsihoatwo , 
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presquHiBpossible  à  recomioifrp  , 
plut  toMrable  t  sans  doute,  puis^ 
"^qn'eUc  AVmnde  propre  cUiviopotir 
baietaUe  cvNuiste  à  iaire  bouillir 
dans  an  vaisseau  de  Icrre  du  tarirr, 
avec  l'aaidtà  &uirurique.  Cet  acide 
•*«irit  avec  Talkali ,  et  en  tépaiB 
l'.ici  lo.  On  obtient  parce  mo3*en 
tiiie  iKjoeur  lrè«-a«idaa  ooateaaiit 
fMÎde  dHtiriivÂ  mid,  «bnt  qpnd- 
quMgooIteiMffiient  pour  bouiricr 
une  certaine  quantiti^  de  mauvais 
vinaigre.  Cest  asec  celte  li<|(ieur 
métée  à  Teau,  que  Too  fortifie  le 
vérins,  le  jus  de  citrou ,  etc. 
.  Il  ^  «  une  foule  d^aotres  sopbis- 
iicïit«oiM  employ  ëe.s  pour  procurer 
an  vinaigre  une  saveur  acre  et 
1  >  1- H I  ;t  n  t c ,  que  l'on  coofood  souvent 
âvt-c  ia savcar fraîche,  acide^forte 
f-l  pciiétrante  que  doit  avoir  cet 
a'^ide ,  quand  il  a  les  qualités  re- 

3 Misée  j  mais  il  convient  peut-être 
eft*eii  point  parler, daMiaenlate 
de  les  apprendre  à  qaiooiiqiie  lee 
^noreroit ,  d'autant  mieux  qn*n 
ii'est  pas  facile  d'oifrir  des  pierres 
de  touche  pour  déceler  ces  fraudiez 
sans  de»  examens  auxquels  rhncim 
ne  peut  se  livrer  ;on  reconuolt  plus 
BMeoienl  le  pnnlé  du  Tinaijgre ,  ea 
j'exposaBt  «impleiiieBtireiriibrcu 
S'il  s'y  amasse  beaucoup  de  itiou- 
tibcrons ,  connut»  sous  le  nom  de 
iBonohe*  à  vinaigre  ,  o'«st  une 
preuve  que  le  vinaigre  est  pur  , 
et  la  quantité  de  ces  moucbe- 
«sone  décèle  m  force. 

Mus,  comme  nous  l'avons  déjà 
ditjlevinaîgrf  sur-tout  celui  pro- 
venant des  vuis  tuible«,  ne  peutse 
eoneerver  longtoras  «a  bon  étal  : 
à}  s'allère,  sa  Irausparenccse  frou- 
bie,et  bientôt  il  ee  recouvre  d'uue 
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pellicule  épaisse,  visqnense ,  qui 
détruit  inseniitble4Bient  sa  force  , 
an  pdnt  qu*on  ect  obligé  de  le 
jetter.. 

Cette  e^spèce  decottemefomé» 
à1a  surface  du  vinaigre  qui  s'altère, 
ne  se  iàit  remarquer  principale- 
ment que  dans  ceux  cjm  ont  été 
faits  avec  le  suc  de  raisin,  ou  dans 
lesquels  on  a  déterminé  la  fermen- 
tation au  moyen  des  lies  de  vin 
ou  du  tartre  ;  il  parott  vraisem* 
blubic,  d'après  coite  observation, 
que  c'est  ce  dernier  .sel  qui  contri- 
bae  à  ita  foruiation.  Voici  nnc  es- 
périence  qui  lemble  le  proOTer* 

En  mettante»!  digestion,  dant 
nnecertaine  quantité  d'eau, àune 
douce  chaleur ,  du  tartre  en  pou- 
dre ,  oti  voit  quelquefois  se  for- 
me r  à  la  surface  du  licjuicle  Mir- 
nageant,  une  couenne  ou  pellicule 
tmiUalilo  i  crile  qui  r^oawe.h 
vindgre  qui  t*altère  ;  niKe  on  re^ 
narque  en  mémo  tems,  qu'à  me- 
Mre  que  la  pellicuie  se  forme,  le 
tartre  ee  ^MioMipoeo  do  M*^mfc*a 
qu'il  est  pc?sil)lc  d'opérercoroplct» 
lemcut  sa  décuinpo&ition  eulavo* 
rinaot  la  production  de  cette  pelf 
lûinle  et  l'enlevant  àmesuareqn'ello 
a  afîqnî»  une  sor<c  d'épaisseur  :  en 
général,  on  remarque  que  iesvi* 
uaiçres  è  la  «nrfiioe  deecpielt  eef 
pellicules  sont  voisines  de  leur  for- 
mation f  deviennent ,  eu  efl'rt  t 
troublées,  foibles,  et  ne  peuvent 
pfaw.  servir  -au  qmgeaorduiiûm^ 

AppUeatioridu  vinat^re-à  Jaesfi^ 
jKTPativn  de»  viandes. 

Ou  sait  que  toutes  les  substance* 
aoiiaales  ont  uue  g,rande  tendance 
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que  ài's  qu'elles  ont  commencé  à 
k  subir,  elles  sont  déjà  en  partie 
déeonipiMée!i;par  eoiuéqoent  tel- 
lement difl'érentes  de  cf^  qu'elles 
éloient  aunaravant  ,  qu'on  ne  re- 
connoit  plus  ni  leur  saveur,  ni 
Icurodcor,  ml€ar  coniislaaoèmar 
|urclle. 

Dansle  nombre,  des  moyens  ima- 
ginés pour  arrêter  ou  prévenir  ««• 

altérations,  le  vinaigre  tient  le  pre- 
mier rang  ;  au.s.si  les  cuisinières 
qui  veulent  conserver  ou  amélio- 
'  rer  les  viandes ,  ont  grand  soin  de 
les  laisser  macérer  pendant  deux 
fou  vingt -quatre  heures  dans  cet 
aeîde  ponr les  rendre  plot  leadrw 
et  corriger  eus  saveurs  rudes  et 
ammoniacales  qa  on  trouve  sou> 
vent  au  ^bier  et  même  à  lacbaîr 
deabeilîaaK  de  bdUiberie ,  sur-tout 
au  tems  du  rut  ;  mais  il  faut  con- 
venir quen  sortant  de  cette  es- 
pèce  de  «anmnre  ou  meriimde,  cea 
viandes  n'ont  plus  la  saveur  ([ui 
leur  appartient  ;  car, quel  que  «oit 
Je  juoyen  qu'on  emploie  ,Ie  vinai- 
gre st;  tliit  toujours  remarquer, et 
SI  qnclquefois  on  en  aime  le  gOÛt, 
ou  desi^erpit  le  ^ius  souvent  qu'il 
jie  fïkt:paa{  v^ufi  aenubla . 

Voici  un  procédé  t[ui  conserve 
fort  bien,  pendant  quelques  jours, 
les  substances  animales, an  milieu 
dea  chaleurs  excessives  de  Tété  et 
les  préserve  de  leur  tendance  na- 
ture^e.à  If  «orraptAoa;  il  pous  a 
para  mériter  d'autant  mieux  de 
trouver  place  daus  cet  ouvrage , 
qu'il  n'est  pas  aussi  connu  qui! 
deviuit  Iclre.  On  laisse  macérer 
dam  leJait  caillé  des  vMndes  de 


«amatmak  tout  leur  caractère, 

iTjaïs  on  rem;ir(|iie  q»i"eUes  acquiè- 
rent plus  de  disposition  à  se  cuire,. 
qu'olWdei^Mneat  ph»  délisafea 
et  plusfacilesà  digérer. Grtte pra- 
tique adoptée  dans  les  départo- 
mens  du  Haut  et  Bas  Ahîn,  o9re 
«oshabitans  d r  i  p r ti Ir ii  nani WWCM 
rurales  où  les  bouchers  nr  tuent  • 
qu'une  fois  ou  deux  lois  par  dé- 
cade, r«vAutage  de  manger  hm 
vûodM  d«M  vn  état  fraii. 

Jfesftu&f  et  légumes  eo^Ui  ûù 

vinaigre.  .  ' 

I<e  besoin  des  acide»  ponr 
f  homme  est  ai  impérieux,  qu'il  va 
les  oherolmr  avee  mw  espèce  d'à* 

vidité  dans  toutes  les  parties  des 
végétaux;  souvent  mêsue  en  dé» 
truisant  par  la  fermentation  le 
corps  muqucax  cpii  con^ititue  cer- 
taines planfps;,  j|  parvioTit  à  leur 
donner  un  caracicre  aigrelet 
Im  rendant  d'an  usage  pUis  B^^ré»- 

ble  et  plus  saliitaire  :  tcinom  la 
sauer-cruul  dout  k  préparation  a 
été  décrite  à  l'article  dunu  : 
Il  pardtque  les  premiers  iVuita 
qu'on  a  essayé  de  confire  au  vi- 
naigre j  sont  les  boutous  de  ileurs 
du  câprier  avant  leur  épaBe«risi»i 
ment,  et  les  jeuties  fruitsd'une  va- 
riété de  concombre  appelée  cor- 
nickont.  La  manière  dout  on  pro- 
cède  â  leur  préparation  a  été  dé^ 
criie  auxartiolesqui  traitent  de  ces 
deu\végéitaux,et  ily  a  apparence 
que  G^ett  à  leur  imitalion  qu'on  « 
imaginé  ensuite  de  traitor  de  la 
uiéme  manière  les  boutons  de  ca<^  ' 
pucune ,  les  épis 

da-mûùi,  les  haricots  verJs,  les 
oigttODa,les  enla  d'artichaudSile* 
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.«îampigtions,  Icsccrises  cf  beau- 
coup aaaires  substances  v('<2;plales 
égalemenf  muqueu&es  :  eu  obser- 
vant toujours  de  les  &ire blanchir 
flans  Veau  bouillante  pour,  d'une 
part  I  oombioer  leurs  principes  et 
■las  mettre  en  état  de  conserver  leur 
forme ,  et  de  Tautre ,  pour  mieux 
prendre  le  vinaigre.  C'est  ainsi 
-qu'on  parvient  à  confire  ensemble 
'tons  les  fruits  cbamns  avant  t'é- 
po(^e  de  leur  parfaite  maturité  , 
,et  a  les  présenter  sur  nos  tables^ 
sous  le  nom  de  maeedoùie. 

On  ne  pent  se  dispenser  de  con- 
venir qne  les  mets  aigrelets ,  loin 
.  de  les  regarder  comme  des  ali-- 
mens  de  loxe,  ne  soient  très-saln- 
taîres  drur? certaines  circon«;tance5, 
et  qne  leur  usage  ne  prévienne  les 
safadiMiuflaiDnUltoaeaoa  wcùt- 
haliiqaes;  pourqnoiles  fermiers 
dnîgueroienl-ils  de  former  des  pro* 
visions  de  ce  genre  et  d'en  di^rî- 
Imerdetenisen  iemsèlenrsonvrier 
pour  a^î'îai'^onner  agréablement 
leurs  mets  V  c'est  danscette  vne  que 
nonsdtons  rapporter  lananî^dè 
QOiifire  les  betteraves  qui,  dans  cet 
ëtat  sont  fort  du  ^oM  des  Alle- 
mands^ serv  ies  sur  leurs  tables  en 
fliâai94enuqQ0le  potage. 

J$ettera»e$  eon^z  m  pùuzigre. 

On  expose  les  Itetterares  an 

l       Ibur  t  dès  qne  le  pain  en  est  ôfé  ; 

on  les  conpr»  par  tranches  mincps  •, 
ou  les  met  dans  un  pot,  et  on  verse 
uses  de  vinaigre  pour  les  réoon- 
vrif, ayant  la  précaution  d'y  ajou- 
ter un  peu  de 'sel;  mais  comme  on 
reifiarque  que  les  betteraves  con- 
fites ainsi  ne  se  conservent  pas 
looji-t^s,  et  ^tte  ]»  .vinai^  en 
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quinze  on  vingt  jours  ,a  pn  cesser 
a'«!*trc  acide  et  a  ,par  conséquent, 
perdu  toute  sa  force,  on  a  grand 
soin  de  u*en  confire  qne  peu  à^la— 
fois;  ou  bien  lorsque  cet  inconvé- 
nient a  lieu ,  on  renouvelle  ie  vi- 
naigre ,  parce  qu'alors  il  nVifft 
plus  sur  le  tissu  de  la  racine  déjà 
assez  imp^^gnce  et  combinée  avec 
Tacide.  Cette  précaution  devient  * 
•tnâme  indispensable  si  on  vent 
conserver,  un  certain  teras ,  en  bon 
état  les  fruits  confits  au  vinaigre. 
'  Nous  ferons  ici  cette  qnestioD  t 
Pourquoi  les  fruits  et  les  légumes 
qu'on  met  confire  dans  ân  vi- 
naigre absorbent  -  ils  la  parti© 
4a  phn  acide  de  ce  fluide  , 
comme  ils  absorbent  l'alkool , 
qowd  c'est  feau-de-vie  qui  leur 
anrt  (fo  T^eole ,  et  di»UHBt4Ueii 
change  de  cette  acqnîniion,  Teca 
qni  les  constitue  ? 
'  Pour  rendre  raison  de  ce  phéno- 
mène,9  suffit  de  connoitrebpro-  - 
priéfé  qu'a  l'acide  acétimie  et  gé- 
néralement tons  les  aciaes  de  sô 
porter  sur  la  gélatme,  desecom* 
biner  avec  elle,  et  souvent  mêmè 
de  lui  faire  prendre  la  forme  con- 
crète. Or ,  comme  tous  les  fruits 
qnTon  mét  confire  dans  le  vinat^ 
contiennent  une  certaine  rj-nanfité 
de  gélatine,  il  ne  doit^plus  pa- 
raître surprenant  de  voir  l^da 
acétique  quitter  Teau  avec  laqneUo 
il  se  trouve  mêlé  dans  le  vinaigre, 
pour  venir  se  réunir  avec  cette 
gélatine. 

Une  cbn?;c  essentielle  à  remar- 

3uer,  c'est  ^ue  dans  cette  espèce 
e  combinaison,  l'acide  se  trouve 
toujours  en  excès, à-pea-prèfêoni' 
me  dans  oçfftaips  m$  qne  nous 
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retirons  de  quelques  végétaux.  De 
même  qne  1  excès  d'acide  de  ces 
eels  nepeut  être  séparé  delà  base 
i  liiqnelle  il  est  uni  saus  opérer  la 
décomposition  des  sels ,  de  même 
aussi  la  séparation  de  Tcxcè^d'a- 
cidc  dont  se  surcharp;c  la  gélatine, 
ne  pe^UQgs  avoir  lieu  saus  dc- 
compoW'la  combiDaison  dont  il 

.  (Jette  propriété  qu'a  la  ^éluliue 
ée  fermeroveccertainsacidesdes 

combinaisons  dans  lesquelles  Ta- 
cide  setrouve  en  excès,  n'est  pas 
one  hypothèse;  ou  peut  la  prou- 
Ifcr  par  des  e^érieuces  directes 
et  positives  ;  il  nous  suffira  de  cilMT 
Texeinple  suivant. 
^  Si  onniéleiinetrès-pelilccptaD-. 
tité  d'acide  sulfuriquc  avec  de 
l'huile  de  lin ,  aussitôt  cet  acide  se 
porte  sur  la  gélatine  ou  mucilage 
qne  contient  cette  Imite;  ila?ynmt 
wrtemcnt ,  et -fenne  avec  lui'im 
eolps  quipen-à-pense  sépare.Ëxa- 
tiune-t-<Hi  ensaite  ce  -  coi|>s.?  ou 
trouve  qu'il  est  acide,  qn'il  a  ab- 
sorbé seul  tout  l'acide  qu'on  a  em- 
ployé, que  rhuile  reste  douce,  et 
qàTenfin  l'adhérence  de  cet  acide 
«vec  la  gélatine  qui  lui  sert  de 
base  est  sLibrte,  qu'il  est  impos- 
sible deUn^ompre  sans  opéirer  la 
décomposition  de  la  coniomaisoB 
qaX  s'est  faite. 

Une  faut  uas  douter  que  les 
fraits  confits  uafis  le  vinaigre  n'o& 
frent  le  même  phénomène.  Tout 
l'acide  acétique  en  s'unissant  avec 
le  corps  gélatineux,  doit  doue  né- 
cessairement donner  à  ces  fruits 
*uie  saveur  décidément  aigre  , 
tandis  que  le  vinaigre  qui  les  sur* 

iMge  reste  i  peina 'aadc.  C'est 
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peut-être  aussi  à  l'action  qui  exerce 
a  son  tour  cette  espèce  de  oombt-' 
*naison,  avec  excès  d'acide  ,  sur 
toutes lesparties  des  fruits  dont  elle 
est  environnée ,  qu'est  due  la  oon-  * 
sistance  ferme  qu'acquièrent  asscK 
généralement  ces  mômes  fruits, 
lorsqu'on,  les  laisse  macérer  pen- 
dant quelque  tems  dans  le  vi- 
naigre. 

An  reste,  la  propriété  qu'a  la 
gâatine.des  fruits  aabsorber  Pa-^ 
cide  acélnpie ,  ne  lui  appartient 

pas  exclusivement,  piii^^cju'on  Re- 
marque quelle  a  aussi  lieu  pour 
la  viande..  \  ' 

JEn  ('ilet,  et  notis  Tavons  déjà 
iàit  observer,  on  sait  qu'en^mgti 
tant  macérer  delà  yiandedUSNi: 
vinaigre,  dlepreodassezpromp- 
tement  une  saveur  acide  qu'il  est 
difficile  de  lui  faire  perdre  eu  la. 
lavant ,  même  à  plusieurs  reprises^ 
dans  de  l'eau  chaude. 

Nous  cdhcluons  de  ce  qui  pré-, 
cide,  que  la  prop^P^  qu'on!  cer^ 
tains  fruits  de  séparer  la  plus 
grande  partie  de  l'acide  acétique 
que  contient  le  vinaigre  dans  le- 
quel on  les  fait  macérer,  ne  peut 
être  expliquéeautrcmcnt  fju'en  ad- 
mettant la  eraude  aibuité  qu'a  cet 
acide  avee  la  gélatine;  affinité  qui 
pennel  .que  l'acide  s'unisse  en  ex* 
ces  avec  celte  gélatine,  et  forme 
avec  elle  uue  espèce  de  combinai- 
son aiialogne,'soas  certains  rap- 
ports ,  à  celle  que  nous  extrayons 
de  quelques  végétaux  ,  et  que 
apus  connoissons  scms  le  nom  do 
seb  avec  excès  d*amde. 

Des  vinaigres  aromatiçaes,'  ' 

Aprts  avoir  paxlé  de  laeoiue& 
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vatioD  don  viande»  et  des  fruits 
dans  le  vinaigre ,  nous  aUons  ic- 

<liqncr  îe  moyen  de  charger  ce 
iiiiide  de  la  partie  odoranle  et  sa- 
ptde  oes  difliirenies  ^rties  de  vé- 
gétaux qii*on  emploie  souvent  en 
entier  ,  dans  leur  saison ,  comme 
assaisonement.  Les  attentions  gé- 
nérales qne  utéf lient  lex  plantes 
avant  d'être  mises  à  inFuser  dans 
le  vinaigre  ,  sont  d'alwrd  de  ne 
les  cneilTir  qne  dans  le  tems  de 
lônrvigueur  ,  de  les  (^plnchor,  de 
les  «londer,  de  tes  diviser  ^  de  les 
priver  de  leur  InMOÎdilé  snralimi- 
dante  parunedessieation  toujours 
proniplp.  Si  on  les  employoit  fraî- 
ches ,  leur  eau  de  végélalion  pa>- 
seroît  bientôt  dans  lé  vinaigre  en 
échange  âc  l'acide  qne  celui-ci 
leur  fourniroit,  cequidiinijiueroit 
«on  action  et  le.mdtlroit  bientôt 
dans  le  cas  de  s'altérer.  One  antre 
considéralion ,  c'est  qne  le  vinaigre 
blanc  doitê^  employé  de  pré- 
férence ailNHgTea  siràroatiqaes, 
qne  lei  plantes  n'y  sp)onmenl  que 
le  moins  de  tems  possible  ,  et  que 
quand  one  fois  l*86îde  est  chargé 
«iffiiammwit  de  tout  ce  qu*il  peut 
ni  extraire,  il  faut  se  lidferde  l'en 
Képarcr.  Voici  quelques  exentples 
de  oes  vbaigres,  dont  ont  oonnoîf 
des  recettes  sans  nombre  ;  mais 
l'esiragoii,  le  sureau  et  les  roses 
nynnt  été  les  premiers  végétaux 
dont  on  «it  fiiit  passer  l'odeur  dans 
le  vinaigre  .  il  convient  de  les  in- 
diquer d'iibord  ;  nous  passerons 
nnsaite  à  des  vinaigres  phû  oon>- 
posés  ,  d'ua  Bsago  égalepiept  gé- 
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Vinaigre  eTâitr^gmt. 

A  pris' avoir  épluèbé'Vestragon 

ou  l'expose  quelques  jonrs  au  so- 
leil; <,ii  le  met  dans  une  crache 
que  l'on  rciuplil  de  vinaigre  ;  on' 
lais'io  lè  lénf  en  infusion  pendant 
quinze  Jours.  Au  bout  de  ce  tems, 
pu  décatie  laLiaucar,  oaqtprime 
le  lutfe  dÉlmr#  Soit  aé^tdn; 
SCMt  au  papier  gris ,  pour  être  mis 
ensnile  en  honteilles  ,  qu'on  tient 
bien  bouchées  et  dans  uu  endroit 
frais» 

VtHO^iuràre, 

On  choisit  des  fleuit  de 
an  moment  de  leur 
ment;  on  les  épluche  en  i 
«nenne  partie  de  la  tige,  qui  don- 
neroit  de  l'âcreté.  On  met  ces 
flears  à  demi-séuhées  dans  le  vi- 
naigre ,  et  on  expose  la  cruche 
bien  bouchée  à  Tardenr  du  soleil , 
pendant  deux  décades  ;  on  dé- 
cante ensuite  ;  on  exprime  et  on 
filtre  conne  ci-dessna» 

Si ,  comme  on  le  recommande 
dans  tous  les  livres ,  ott  laissoit  le 
vinaigre  soram  sur  son  raaroMM 
le  passer  ,  pour  s'en  servir  au  bè- 
Roin  ;  loin  d'avoir  plus  de  qualité, 
il  se  détérioreroit  bienlpt  :  il  con- 
vient done  tfen  séparer  le  marc, 
et  de  distribuer  la  Uqoear  dans 
des  bouteilles. 

Vinaigre  rosat. 

On  obtient  un  vinaigre  agréable 
pour  le  goût  et  pour  la  couleur, 
avec  dn  vinaigre  blano ,  dans  le- 
quel on  a  mis  infuser  «u  soleil,' 
pendant  une  décade,  des  roses 
effeuillées.  Mais  il  font  avoir  soin 
d^ejqpiÎBMir  fiirleiBnt  le-nnie de 

'  filtrer 
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filtrer  la  liqueur,  et  Béla  distri-^ 

huer  dans  des  vases  bien  bouchés. 
(Vest  en  suivant  ce  procédé  qu'où 
prépare  un  vînaîgre  dW  gdût  Irèa- 
•gréable  avec  des  fleurs  de  vigne 
snuvage  ,  et  l'exposant  ds'lavaême 
mauiére  an  soleil.  '    '  '    •  ' 

Vinaigrt'  coiripusc  pour  la  saladcf^ 

•  Il  arrive. souvent  que*  l'on  raéle 
ensemble  lei  trois'  vtnaîgtM  donf 

il  vient  d'être  question,  ou  bien 
t(ue  ?es  fleurs  dont  ils  por'enf  le 
uoja  sont  mises  à  iniuscr  datis  !e 
nénte  vinaigre  *.  mais  voici  nue* 
composition  qui  paroît  suppléor  ;V 
£6  qu'où  appelle  vulgairement  iu 
fburmtttre  des  salades. 

Prenez  de  Teslragon,  de  là  sn- 
rîctte,  de  la  civette  ,  de  l'éclialotte' 
et  de  Taii,  de  chaque  trois  oooes 
(envjroB  «n  heotogramine  );  ntiè* 
pQTenfe  de  sommités  de  itoenthe, 
de  baume  :  ie  tout  «^ché,  divisé, 
se  met  dan.^  une  cruche  avec  ha  il 
pintes  (  7  litres  44  centilitres  )  de 
▼maigre  blanc.  Onfàitinfîwr  prn- 
danf quinze  jours  au  soleil  ;  au  i)out 
deeetemv,  on^erse'le^aigre ,  on 
exprime  ,  on  filtre  ensuite ,  et  on 
garde  le  vinai^"  d  uts  des  bou- 
teilles purraituiueiit  bouchées. 

yinaigi'e  de  tavamie. 

Dans  le  très-grands  nombre  des 
vinaigres  dont  la  parfumerie  fait 
eoaunérce ,  nous  n*en  citerons 
qu'an  seul  ;  il  servira  d'exemple 
dont-  ceux  de  ce  <;enre  îi|a*oii  peut 
employer  à  la  toi  Ici  le.  ;  •  .  i 
'  Prenez  dos  fleurit  de  lavande, 
prompfcnienl  séchées  au  four  ou 
à  l'ctrivç  )  in§ttçjs  -  en  demi-  livf^. 
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r  244gTàinmesi^Sini1%raiiiifies) 

dans  une  cruche  ,  et  versez  par- 
dessus quatre  pintes  de  vinaigre 
blaneC  3b'tiies7ft  centilitres).  Lais- 
sez le  tout  infuser  au  soleil  ;  et  après 
huit  jours  d'infusion ,  passent  ex? 
primez  le  marc  fortement  j  et  fil- 
trez àtravers  le  papier.  Ce  vinaî^r^ 
de  lavande  préparé  ainsi  par  in- 
fusion ^t  iofîitiment  plus  agréable 
èf  mmns  ctier  que  celui  obtenu 
par  dislillation.  On  peut  opérer 
de  la  mcme  manière  pour  la  pré- 

Saration  da  vinaigre  de  sauge, 
effOiiMiriv,ete. 

f maigre  dè«  Çuàù^'P^olmrf. 

La  pharmacie  a  aussi  ses  vinaîgires 

aromatiques  ,  dont  nous  nous  abs- 
Ucfliirons  de  présenter  la  nomen- 
clature. Nous  nous  arrêterons  à 
celui  dit  des  quatre  volcurs,à  cause 
du  uiéîier  que  faisoient  ceux  qui  en 
dotuiérciit  la  reçette  pour  avoir 
leur  grâce. 

Pour  quatre  pintes  (  3  litres 
J2  centilitres  )  de  vinaigre  blanc, 
l'on  prend  grande  et  petite  absin* 
tbo  ,  romarin  f  sauge  ,  meull  e^ 
rbnc  ,  de  chaque  à  demi-séché, 
une  once  et  demie  (46grammes), 
deux  onces  (  61  grammes  )  de 
fleurs  de  lavande  sécue,ail,acoru  s, 
canelle ,  girolle  et  muscade ,  de 
chaque  deux  gros  (7  grammes), 
ou  coupe  les  plantes,  ou  concasse, 
les  drogues  sèches,  et  on  les  fait 
infuser  au  soleil  durant  un  mois 
dans  uu  vaisseau  bien  bouché;  on 
.coule  la  liqueur,  on  Texprinia 
fortement,  et  on  la  liltrp,  pom  y 
ajonter  episnitc  d^i  once  (  i5 
grajumes  )  de  camphre  dissout 
dans.  W  peu  4'wprit-de-viu. 

C  co 
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Pn^rîétés  médicales  et  éatmo^ 

mîcjues  du  viruii^^re. 

Le  vinaigre  est  d'un  graod  usage 
ilans  la  fie  «ndhuttrv,  nomme 
saisonnemen  ^  piquant  et  n^réable 
de  beaucoup  d'espèces  d'alinieas. 
Les  «rte  Peroplofent  niileineat' et 
d'une  ittaniètv  variée.  Combien  ne 
doit  on  pas  à  cet  acide  de  couleurs 
vives  et  du  uuances  briliautes!  mais 
è^est  aniMtoat  en  médeeiné  cpll 
estrecommandable.Les  praticiens 
les  plus  expérimentés  l'ont  placé 
•a  rang  des  remèdes  1e»p1tts«ala- 
foires , administré  intérieurement: 
on  l'ap[Tili(p!P  a'jpsî  à  l'extérieur  , 
i>(.-ul  uu  combine  avec  d'autres 
substances. 

Les  ordonnances  de  marine ,  r jii  î 
prescrivent  aux  capitaines  de  vais< 
«eaux  de  ne  se  aieHre  en  mer  qu'a- 
vec nne  provision  considérable  de 
vinaigre  pour  laver  les  ponts  , 
entre-ponts  et  chaïubies,  au  moins 
deux  tbts  par  décade,  de  tremper 
dans  cet  an  lc  les  lettres  écrites 
des  pays  suspectés  de  maladies 
iSantapenses,  prouvait  etsefe  qù» 
de  tons  les  Uam  on  a  regarde  le* 
vinaigre  comme  le  plus  puissant 
propEylactique^'antiputrioelcpIus 
assuré.  On  sait  que  dans  les  hdpi» 
taux  il  n  obtenu  ,  ponrles  purifier, 
la  préférence  sur  les  substances 
aromatiques  ;  mais  <^st  sar-tout  en 
expansion  comme  tous  les  acidet, 
dans  Tétat  de  gaz ,  qu'il  forme  des 
combinaisons  avec  les  miasmes, 
qu'il  les  détroit  ef  rend  à  Pair  dans 
-  lequel  ils  t^oîent  roniriie  dissoiis,  . 
sa  pureié  et  son  élasticité. 

i/eiSéacité  du  'vinaigre  est  sur- 
font démontrée,  lorsque  pour  cor- 
riger PaireorrcnipadesQbaiiibret 
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où  Ton  tient  les  vers  à  soie  et  les 
préserver  dçs  maladies ,  on  en  ar- 
roselentaiifiber  à  diverses  reprises^ 
DOW  OMoîu  arroser  et  non  îettee 
sur  une  pelle  ron^rf,  comme  cela 
se  pratique  juuuiellementt  pour 
chasser  les  roattvaf tes  odeurs^  car 
c'est  une  erreur  de  croire,  que, 
décomposé  et  réduit  ainsi  en  va- 
peurs, le  vinaigre  possède  une  pa» 
reîUe  propriété;  il  ne  lait,  oomrae 

les  parfiinis  ,  que  snrcb;irprr  IVn'r-, 
dimmuer&on ressort el  rendre  en- 
core plu»  sensible  l'odeor  infccic 
qu'on  avoît  voulu  encliÉiiier;il  fnuf 
donc  éparpiller  le  \  innieresur  le  sol 
des  endr(uts  qu'on  a  intention  de 
désinfecter,  bu  Pexposer  4péades 
vaisseaux  à  large  nriticc,  et  non 
le,  vaporiser  par  le  feu. 

<^uand  il  r^^e  4c*  eUaleors  ex- 
c^yea»  lesIèniiievsKfisi  oosaptant 

pour  (\\n']'.]uv  (  Muse  la  sa»ilé  clc# 
moissonneurs ,  ajoutent  du  vinai- 
gre i  l*eaa  pour  acidaler  leur 
Boisson.  On  Mt  avaler  im  pea  d» 
cet  acide  aux  poissons  d'eau  douce 
dfi*  que  l'on  cf;smi  n'aient 
cette  saveur  de4»ofiei  si  .désag;réa<p< 
ble;  enfin  uni  au  sucre  et  au  miel, 
il  foime  des  sjrops  dont  vokn  lo>, 
plus  leebercbe.  \ 

Syrop  de  pinaigre. 

Ce  ^rop  est  comme  celui  de 
groseille,  qui ,  éleqdu  dans  une.  ' 
cerfaine  quantité  d'eau  ,  ofTrc  une 
boisson  rafraicliissante  et  d'un 
goût  très -agréable.  On  le  prend 
avec  plaisir  dans  les  clialeun  de  ' 
l'été  ;  il  désaltère  promptemeut 
délicieusement  et  à  peu  de  frais. 
La  préparation  en  est  simple 
<fiine  exécDtioa  facile  ;  et  il  n'y  «i 
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Î^enonne  qiû  ne  «oit  éapaUIe  de 
"exécuter,  eo  suivant  exactemettt 

ce  que  nous  al1oii<<  indiquer. 

11  Faut  se  servir  d'une  cruche  de 
grès;  l'on  fait  initiaer  dam  une 
pinte  et  demie  ou  deux  pintes 
(environ  deux  litres)  de  hou  v'w 
naigre,  autant  de  framboises  bien 
mûres  et  bien  éptncfaées ,  qn*i] 
pourra  y  en  entrer  ,  sans  qne  le 
vinaigre  surnage.  Après  huit  jours 
dTiufusiun,  Van  verw  fout-4k<Ui-{bts 
et  le  viiiai|xre  et  les  frainhoises  , 
sur  au  tu  mis  de  «oie;  on  laissera 
librement  p«nar  la  liqueur  sans 

Eresser  le  irait.  Le  vinaigre.étant 
ien  clair  et  bien  imprègoé  de 
l'odeur  de  la  franibcAse  ^  Von  eu 
prend  aeise  onces  (489  grammes  ) 
et  pour  ces  seize  ovrr<.  on  prena 
trente  onces  (917  grammes)  de 
vaojnqm  Voa  eoneuse  graatinro- 
meut;  on  le  mettra  dans  un  ma- 
tras  ;  ou  versera  le  vinaigre  aro- 
matisé par  dessus  ;  on  bouchera 
bieu  le  malras  et  on  le  plaoem  au 
baiii-niaric  à  un  fc-i:  tres-uiodcré. 
Aussi- tôt  que  le  sucre  est  iondu, 
on  laisM  éteindre  le  feu,  et  le  ayw 
rop  étant  presque  refroidi ,  on  le 
met  en  bouteilles  qu'il  faut  avoir 
soin  de  b'cn  boucher,  et  dépla- 
cer dans  un  lieu  firuia. 

Noms  réorfcrons  en  (rrniinantcct 
article  ce  que  nous  «ivousdit  en  le 
commençant  :  le  vinaigre  est  agri'ci- 
ble  an  goût  et  à  l'odorat  U  devient 
indispensalilc  dans  nne  foule  de 
timladieit,  en  état  de  santé  et  dans 
les  arts.  Qa  doit  doue  la  eonridé*' 
rer  camine  un  des  produits  les  plus 
dignes  de  fixer  fattentiou  de  l'éco^ 
uomiu  rurale  et  domestique. 

PABIfBVTfBR, 
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VIOLETTE.  LiméYa  placée  ' 
dans  la  syngénésie  monogamie.  Il 
la  nomme  vr'nFa  offorufa.  Dans 
Toumefort ,  elle  fait  partie  de  1^ 
f»remiète  section  de  la  classe  on- 
^î^^lo,  j'/oA?  niartiaffuipurea/'iore 
simpHci  odure. 

Èleur  :  anomale ,  à  cinq  pétales 
inégaux  ,  dont,  rarrangeraent  a 
nelqiio  ressemblance  avec  celui 
es  papitionanées  ;  le  supérieur 
droit,  grand,  écbaneré  ,  terminé 
à  sa  base  par  un  nrctai-  nbtus  et 
reconrbé-,  les  deux  latéraux  oppo- 
sés, obtus  ,  droits  ;  les  inférieurs 

{grands ,  réfléchis  en*dessos  ;  le  ea- 
ice  petit  et  divisé  en  cinq  pièces  f 
la  corolle  ordinairement  violette  1 
quelquefois  blanche. 

Fruit.  Capsule  ovale  ,  à  trots 
côtés,  uniloculaire,  trivalve,  con- 
tenant plusieurs  semences  ovoïdes. 

FeuUles'.  cordiformes,  dentée^ 
en  leurs  bords  ;  les  radicales  pé- 
tiolées ,  les  caulinaires  pétlolées  ou 
seasiles. 

Racine  :  Rbrense ,  sarmouteose, 
stdonifère,  rampante. 

Porf.  Tige  de  quelques  pouces, 
qnelqaefois  en  espèce* de  hampe; 
quelquefois  rameuse,  cylindrique, 
angulenso  ;les  pédunculcsdcs  Heurs 
partent  de  la  tige  on  de  la  racine  ; 
petites  stipi^et  qui  lattsent  deux  à 
deux. 

Idat.  Les  bois ,  les  prés.  Vîvace, 
Propriétés.  Fleurs  âcres  ,  pi- 

qnan  tes  au  goût,  d'u  ne  odeur  agréa- 
ble; les  feuilles,  la  ti^c  et  les  racines 
sont  insipides  ;  la  flonr  est  riilVaiw 
Dhissante,bécbî((ue;  la  feuille  ('nvA- 
Keute.relàchmite, ainsi  que  la  ra< 
CHIC  ;  la  semence  diurétique ,  émé" 
tiqua,  h^dragogue. 

Ce  ç  a 
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I.a  violctte.ertBOomratine  et  si 
recherchée  pour  son  odcnragrén- 
ble,  quil  n'est pcrsoDoe  qui  ne  la 
oonnoÛM  ;  mats  il  est  bon  de  pré- 
venir qu'une  grande  quantité  de 
ses  fleurs  fraicbes , reufertuées  dans 
une  chambre  close,. peuvent  deve- 
nir funeste»  à  cenx  qui  y  respirent 
Jonf»  fems 

Cette  plante  étant  du  même 
genre  que  ripécaettanha,on  acon* 
du  ([u'ellt-  dcvoit  avoir  une  vprta 
vomitive  comme  lui  On  a  fait  des 
essais  pour  s'en  assurer*  qui  ont 
parfaitement  réussi».  Le  chevalier 
V'on- Linné  est  le  premier  qui  les 
ait  tentés.  Coste  et  WiUemet  les 
ont  répétés  avec  le  même  succès.. 

Toutes  le»  teintures  alkalinesver^ 
dissent  le  sirop  de  violette. 

VIOLETTE-PENSÉE ,  (  Viola 
triciifor  )  est  wnc  vnriétc^  ue  celle 
qu'on  vient  de  décrire.  Sa  racine 
est  fibreuse  :  il  en  part  des  feuilles 
dont  les  luics  sont  arrondies  et  les 
•  autres  oblongues  ,  dentelées  sur 

leurs  bords,  oes  fleurs  sont  cora- 
. posées  de  cinq  pétales,  peintes  de 
Irois couleurs;  savoir  :  de  bleu,  de 
pourpre  ou  de  blanc, et  Ue  jaune: 
elles  sont  inodores.  On  cultive  cette 

{)lantc  dans  les  jardins,  à  cause  de 
a  beauté  de  «a.  fleur.  La  corolle 
des  violettes-pensées  qui  viennent 
spontanément  dans  les  champs,  est 
beaucoup  plus  petite  et  de  cou- 
leurs bien  moins  éclatantes  que 
celles  dont  les  jardiniers  prennent 
soin. 

StracK  et  Buchan  assurent  que 
la  décoction  des  feuilles  de  la  pen- 
sée, dans  du  lait,  est  un  spécifique 
'  sûr  pour  détruire  la  croûte  laiteuse 
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à  laquelle  beaofionp  dTeBEnssont 

sfijots. 

VIORNE  ,  (la)  on  couâre- 
moinsinne.  Sixième  section  de  la 
vinetieme  classe,  de  T ouraefort , 
Vmtmum.  Elle  a  reçu  de  Ltnué 
le  nom  de  VibumimuttiaiuL  Pep^ 
taudrie  tiif^nie. 

Fleuri  monopétale  en  rosette , 
divisée  en  cîmj découpures  obtuses, 
réflcrhies  ;  le  calice  petit  et  à  cinq 
dentelures  ;  cinqétamincs. 

Fruit.  Baie  arrondie  »  unîloea> 
kire ,  renferoiant  une  seule  se- 
mence ossMise. 

Feuilles  ;  pétiolées,  simples, cor- 
diformes,  d^alcs,  légèrement  den- 
tées et  .sillcnn/ps  ;  d'an  verd blanc 
eU'dessas  ;  nerveuses ,  cotoneuscs  ; 
blanebàtresen-dessons. 

Racine  ;  rameuse  ,  lignense  ,  k 
fleur  de  terre. 

Port.  Arbrisseau  de  six  pieds, 
dont  l'éeoree  est  blanchâtre  ,  les 
branches  fîi  v'î  lrv,  le  bois  blanc; 
les  fleurs  àu  sommet ,  blanches , 
disposées  en  espèce  d'orobelle  ;  Ici 
fruits  verds  dans  les  comtneni^e- 
mens,  rouges  avant  la  maturité  ; 
noirs  lorsqu'ils  sont  mûrs  ;  feuilles 
opposées. 

Lieu,  Le»  baies  «lei^oissons ,  les 
bois. 

Profniétés.  Lesflem,dans1euT 

maturité,  ont  un  goôt  sstringent  ; 
les  feuilles  et  les  baîcs  sout/ai'rai- 
cliissautes  et  astringentes. 

Usages.  Les  feuUle»  et  les  baies 
se  donnent  en  décoolion  pourgai^ 
gorismc. 

VIPÈRE.  Depuis  la  publication 
du  sixième  volume  du  dmrs  corn» 
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pïet  d'agriculture ,  dans  lequel  «C 
troiiverarticlemor*7/r^ ,  le  célèbre 
physicien  Fontana  a  pub!!?? 

les  nombreuses  expéi-icnces  qu  il 
a  fiâtes  sur  te  venin  de  la  vipère. 
II  nous  paroît  d'autant  plus  con- 
venable de  placer  ici  une  notice 
laccinele  de  son  travail ,  qu'il  est 
incontestablement  prouvé  par  ses 
résultats  que  la  morsure  d'une  vi- 

Rère  n'est  point  mortelle  po!ir 
lonime.  Gel  article  est  donc  des- 
tiné à  rassurer  les  personnes  rjne 
le  hazard  ou  des  circoostances  par- 
tumlœres  exposeroîeut  à  la  dent 
de  ce  xepîiîc  :  et  soh'î  ce  poiiil  de 
vue,  on  doit  lui  atlrihucr  nue 
sorte  dimporlaiice.  Cts«  diUatls 
seront  précédés  des  descriptions 
de  la  vipère  cl  de  la  couleuvre  , 
les  deux  espèces  do  serpeos  lea 
plus  oommanes  dans  notre  cUinaK 
Par  ce  moyen  ,  lo  lecteur  sera  à 
portée  de  connoître  et  de  distin- 
gaer  à  des  signes  certains  celui  do 
ces  deax  reptiles  qu'il  aurgit  inté* 
rêtà  ne  pa- confondre  nvecl'antrc. 
Ces  détailssont  empruntés  rlu  con- 
tiiroatear  de  Bnflibn  ,  E^acépède  , 
non  moins  recommandable  par 
l'evactitudo  de  ses  descriptions 
que  par  l'élpgjnce  de  son  style. 

Description  de  la  couleuvre 
commune.  ' 

Cet  animal  anssi  doux  qu'agrAi> 

ble  à  la  vue,  ptMit  <'tre  aisément 
distingué  de  tous  les  autres  serpens, 
et  partirulièroment  des  dange* 
lieuses  vipères,  par  les  belles  cou- 
leurs dont  il  est  rcvctn.  La  distri- 
bution du  CCS  diverses  couleurs  est 
ttssex  constante*  et  pour  commen- 
cer par  celle  de  la  télo ,  ùo9^  le 
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desstis  est  nn  pea  nplatî ,  les  yeu< 

sont  bortU's  dY-ralIles  jaune;  et 
presque  couleur  d'or ,  qui  ajoutcut 
à  leur  vivacité.  Les  mâchoires , 
dont  le  contour  est  arrondt  ,  sont 
garnies  de  grandes  cc.iilles  d'un 
]aune  plus  ou.  moins  pâle  ,  ou 
nombre  de  dix-sept  sur  la  mâ^ 
clioirc  supiM  iovirc ,  cl  de  vînf;t  snr 
l'inférieure.  Le  dessus  du  corps  , 
depuis  le  bout  du  rauseaa  jusqu'à 
rexlrémité  de  la  queue ,  est  noijr 
ou  d'une  couleur  verdàtre  lr<».s- 
foncée,  sur  laquelle  on  voit  s  éten- 
dre d'un  bout  à  l'autre  un  grand 
nombre  de  raies  composées  do 
petites  taches  jaunâtre.';  Je  diverse» 
ii>;ures  ,  \et  unes  alongées ,  les  au* 
très  ^.  losanges ,  et  un  peu  plu» 
trraïulps  vers  les  côtés  que  sTrs  le 
uuiicu  du  dos.  Le  veutrc  est  d'une 
çouleur  jaunâtre  ;  chacune  de» 
grandes  plaques  qui  le  couvrent 
présente  un  point  noir  à  ses  deux 
deux  bouts ,  et  3-  est  bordée  d'une 
très-petite  ligne  noire  :  ce  qui  pro- 
duit de  chatfue  côté  du  dessous  du 
corps ,  une  rangée  très-symétriquo 
de  points  et  de  petites  lignes  not- 
râtres  ,  placées  alternativeme:it. 
Cette  jolie  couleuvre  parvient  or* 
dînairement  à  la  longueur  d'un 
mètre  et  plus  ,  et  alors  elle  a  uu 
décimètre  ctquelaues  centimètres 
de  circonférence  uans  l'endroit  le 
plu»  gros  du  corps;  On  compte 
communément  deux  centsix  gran- 
des plaques  souH  sou  ventre  y  et 
cent  sept  paires  de  petites  plaque» 
sous  sa  queue  ,  dont  la  loii^vicur 
est  égale,  le  plus  souvent,  auc|uart 
de  la  longueur  totale  do  l'animaK 
La  couleuvre  se  tient  presque  tou« 
joars  cadiée  ;  elle  cherche  à  fuir 
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lonqn^on  la  àêeaam ,  et  non^cea* 

Icment  on  peut  la  saisir  sans  re- 
doulrr  nn  poison  dont  elle  nVst 
jamais  inteclée  ;  mais  m'^-nie  sans 
éprouver  (Ventre  résiistance  que 
quelques  efforts  qu'elle  fait  pour 
s'échapper.  Bien  plus,  on  en  a  va 
devenir  esses  dociles  pour  sebir 
une  sorte  de  domesticité.  Ce  n'est 
que  parce  qne  sa  donveur  et  son 
défaut  de  venin  uc  sont  pas  au.s»i 
bien  reconnus  qu'ils  devroient 
Tôtre  pour  la  tranquillité  de  ceux 
quibebitent  la  campagne ,  que  des 
ébarlatensse^serTOSt  enoore  de  ce 
serpent  pour  amuser  et  pour 
tromper  fc  penple  .  qui  leur  croît 
le  pouvoir  particulier  de  se  faire 
obéir,  au  moindre  geste,  par  un 
animal  qu'il  ne  peut  quelquefois 
regarder  q^u'eu  tremblant.  Ce  n'est 
pas  tofilefbisqu*i!n*3r  aitdeoertabs 
niomens ,  et  même  certaines  saisons 
de  l'année  où  la  coulenvre  ,  sans 
être  dangereuse  ,  ne  uioutrc  ce 
désir  de  se  défendre  ou  de  sau- 
ver ce  qoi  lui  est  cher,  si  naturel 
à  tous  les  animaux  ;  car  on  a  vu 
quelquefois  ce  serpent,  surpris  par 
l'aspect  subit  de  quelqu'un ,  au 
moment  où  il  s'a%'an<joît  pour  tra- 
verser une  roule,  ou  que,  pressé 
par  la  faim  ,  il  se  ^etloit  sur  une 

1)roie  ,  se  redresser  avec  flci  le  et 
aire  entendre  son  siiHement  de 
colère.  Dans  ce  moment  mAme  on 
n'iiuroît  rien  eu  à  craindre  d'un 
animal  sans  venin  ,  dont  tout  le 

fiouvoir  n'auroit  pn  veuir  que  de 
ims^natiou  rrapi)ée  de  celui  qn*it 
auroil  attaqué ,  puisque  ses  dents 
iuénie  ne  sont  réellement  dange- 
reuses que  pour  de  petits  leiai'ds 
et  4*RUlrcs  loi^les  animaux  <|ui  lut 
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f)uissance  de  nuire  dans  la  con^ 
puvre  est  tellernent  constatée  que 
\  almoitt  de  Bomare  rapporte  dans 
son  dictionnaire  d'histoire  natu- 
relle en  avoir  \ni  une  si  tendre- 
ment aflbctionnée  à  la  maîtresse 
qui  la  noûrriasoît  qn^dle  se  jetia  è 
l'eau  pour  suivre  un  bateau  qui 
portoit celle-ci;  mais lamarée étant 
rentuutée  dam  le  ilcuve ,  et  les 
vagues  contrariant  les  elTorlt  du 
serpent,  il  sucoombabientAt  sbos 
leur  musse. 

Description  de  la  vipère. 

La  vipère  commune  est  aussi 
petite,  «aussi  foible  ,  aussi  inno- 
cente .en  apperence ,  que  son  ve-^ 
nin  esf  dnnjrfrpnx.  Sa  longueur  to- 
tale est  ordmairement  de  six  à 
sept  décimètres.  Sa  eonlenr.  est 
d'un  pris  cendré, et  le  long  de  son 
dos,  depuis  la  téte  jusqu'à  l'extré- 
mitc  de  la  queue, s'étend  une  sorte 
de chaiue  composée  de  taches  noi- 
râlres ,  de  forme  irrégulicre  ,  et 
qui ,  eu  se  réunissant  en  plusieurs 
endroits,  les  unee  aux  antrM,  re- 
présentent une  bande  dentelée  et 
sinuée  en  zig-zag.  On  voit  aussi  do 
chaque  côté  du  corps  une  rangée 
de  petites  taebes  noirâtres,  dont 
chacune  correspond  à  l'angle  ren- 
trant de  la  bande  en  zig-zag.  Tou- 
tes les  écailles  du  dessus  du  oorps 
sont  relevées  au  milieu  par  une  pe- 
tite arrête ,  excepté  la  dernière 
rangée  de  chacpe  côté  ,  oii  lea 
éeaules  scmt  nnies  et  nn  peu  plus 
grandes  qt»e  les  autres.  Le  dessons 
du  corps  est  garni  do  grandes  pla- 
ques couleur  ^ocieri  et  d*iin« 
teinte  plos  ou  jDoius  foncée,  tbal 
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iffie  le»  âeax  rangs  de  petites  pln- 
qoet  qui  sont  au -dessous  de  la 

queue.  La  vipère  a  les  yeux  très- 
vifs  et  garnis  de.  paupières  ;  et 
comme  n  elle  aentoil  la  puîisance 
r(-  loufable  du  venin  qu'elle  re- 
cèle ,  son  regard  paroît  hardi  ;  ses 
yeux  brillent,  sur-tout  quand  on 
l'irrite;  et  alon  non-seulenaent  ils 
s'animent  encore ,  maïs  le  reptile 
ouvrant  sa  gncnle,  darde  sa  lan- 
fm,  qui  est  «nrdinatremetit  f^se, 
fendue  en  deux  et  nomposée  de 
deux  petitscyitndres  charnus  adhé- 
tvns  INiti  à  Tautre  ju.sques  vers  les 
deux  tiers  de  leur  longueur.  L'ani- 
mal l'agite  avec  tant  de  vîtesse 
qu'elle  étincelle ,  pour  ainsi  dire, 
et  que  la  Imnièie  qifelle  réfléchit 
la  fait  paroître  comme  une  sorte 
de  petit  phosphore.  On  a  regardé 
pendant  loog-tems  cette  langue 
comme  une  sorte  de  dard  dont  la 
vipère  se  servoit  pour  percer  sa 
proie  ;  on  a  cru  oue  c  efoit  à  l'ex- 
trémité  de  cette  langnc  que  rési- 
doil  sou  venin ,  et  on  l*a  compa- 
rée à  une  flèche  empoisonnée. 
Celle  erreur  est  fondée  sur  ce  que, 
tontes  les  fois  que  la  vipère  vent 
mordre,  elle  tire  sa  lai^e  et  la 
darde  avec  rapidité. 

ÏJe  dessous  chi  tntasean  et  Tentre- 
deux  des  yeux  sont  noirâtres  ;  et 
?«ur  le  sommet  de  la  tête  ,  deux 
tucbes  allongées,  placées  oblique- 
ment, se  réanissent  à  leur  base  et 
sons  un  angle  aigu ,  aViint  h  peu 
près  la  forme  d'un  V.  Cette  mar- 
qne^  étant  très-appamite;  sert  à 
Wte  distinguer,  d'uu  coup  d'œil, 
la  vipère  de  la  couleuvre.  La  t^tc 
de  la  première  va  en  diminuant 
die  largeor  dn  côté  da  museau  » 
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oiï  elle  se  termine  en  s'arrondissau  t, 
et  les  'bords  des  mâchoires  sont 
rrv'f n-^  d't'raiiîes  plus  grandes  que 
celles  du  dos,  et  tachetées  de  blan- 
châtre et  de  nmrâtre.  Le  nombre 
des  dents  varie  siMvant  les  indivi- 
dus ;  et  il  est  souvent  de  vingt- 
huit  dans  la  mâchoire  supérieure 
et  de  vingt-quatre  dansTinrérieurc; 
mais  toute.<ç  les  vipères  ont, de  cha- 
que côté  de  la  machcHre  supé> 
neore,  une  on  denxet  quelque- 
fois trois  ou  quatre  dents  longues 
de  huit  ou  neuf  raillimclres,  blan- 
ches ,  diaphanes,  crochues,  très- 
aiguës  et  très-mobiles.  L'animal  les 
incline  ou  les  redresse  à  volonté. 
Communément  elles  sont  couchées 
en  arrière,  le  long  de  la  mâchoire  ; 
et  alors  la  pointe  ne  paroît  point  ; 
mais  lorsque  la  vipère  veut  mor- 
dre, elle  les  relève  et  les  enfonce 
dans  la  plaie ,  en  n  i  ê  m  e  - 1  e  m  s  q  u'elle 
y  répand  son  vrr  in.  Ge  poison  est 
contenu  dans  une  vésicule  placée 
de  diaqne  cAté  de  la  tête ,  an-des^ 
sous  du  muscle  de  la  mâchoire  su- 
périeure. Le  mouvement  du  mus- 
cle pressant  cette  vésicule,  en  fait 
sortir  le  venin  qui  arrive  par  un 
conduit  à  la  base  de  la  dent ,  tra- 
verse  la  gaine» qui  l'enveloppe, 
entre  par  la  cavHé  de  cette  dent 
par  le  trou  situé  près  de  la  base , 
en  sort  par  celui  qt'ti  est  auprès 
delà  pointe,  et  pénètre  dans  la 
blessure. Ce  poison  est  hseale  kn- 
mcur  malfaisante  que  renferme  la 
vipère;  et  c'est  en  vain  qu'on  a 
prétendu  que  Fespèee  de  bave, 
qui  couvre  ses  mâchoires ,'  lors- 
qu'elle est  en  fureur,  est  un  venin 
plus  ou  nioinis  dangereux  ;  fabbé 
Fotttana  a  démontré  le  conttaîre. 
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Le  r^snllat  le  plus  inlérossaul 

des  cxpénVnrrs  (Ircm'lôbre  pliy- 
fiicien  c calque  la  raor&urcde  la  vi- 
père n'est  aiMolunient  point  mor- 
telle pourPhominc ,  et  que  n'est  à 
loil  ffvl'on  a  rejî;ardc  la  maladie 
qu'elle  cause  ,  comme  une  dtsplus 
dangereuses  et  des  jilus  difîlcilcs 
à  guérir.  Aiusi,il  ne  faudra  plus 
recourir  à  Tampuiatiou,  à  la  suc- 
cion, à  la  ligature  ;  moyens  qui , 
souvent ,  délermiuoieut  la  gan- 
grène. Geoffroy  et  llummft^  ca 
examinant  la  verlu  de  Ihuilc  d"o- 
live  contre  ta  morsure  de  la  vi- 
père dans  un  mémoire  lu  à  l'cica- 
démie  en  1737, ont élablique  celte 
morsure  nVtoît  pas  mortelle  pour 
l'homme ,  vérité  à  laquelle  ajoulcn  t 
infiniment  les  cxp('*rieiicps  de  iM. 
l'abbé ^'o/7/t/«a. De  fous  les  i(.uu!- 
(les  ceux  qui  ont  été  les  plus  cé- 
lèbres ,  sont  Talkali  volatil  clleau 
tlo  iuce;  aussi  le  physicien  de  Flo-^ 
rence  o-t-il  multiplie  les  expérien- 
cees  pour  s'assurer  de  leur  eflcf  ; 
%  rt  i!  conclut  fiiu'  loin  d'<*îre  utiles, 

ib  aggravent  la  maladie  ci  même 
9Co61èrentla  mort  dans  certains 
animaux  ;  tels  que  le  lapiu  ,  hi  <^re- 
nouille^*ilsunt  paru  réussir ,  c  est 
que  la  maladie  n  ct^it  pas  mortelle , 
parce  que  le  vcniu  n  ctoit  pas  on 
«ssez  «grande  quajitilé  pour  hier. 
Lu  c  ik-i,  d'après  les  expériences 
de  i-onlinia  et  le  calcul  qu  il  a  éla- 
î)!idc  lu  (juantité  de  venin  rch.lisc 
à  la  grandeur  de  ruuimal mordu, 
il  sofiiroit,  pour  donner  la  mort  à 
UQmoincuu  d'un  millième  degpin 
du  venin  de  la  vii'.èic:  mais  iliau- 
droit  celui  de  truii»  vipères  pour 
tuer  un  cbieu  pesant  soixante  li- 
Vjrcs.  Ur ,  Vl)9n:|nc  est  environ  trpi§ 
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fois  plnspesant  que  ce  chiea  ,qii« 

seule  vipère  pcnt  donc  pas  lo 
tuer  avec  une  seule  morsure;  et 
comme  il  n'est  peut-être  jamaitar- 
rivé  qu'un  lioinnie  ait  éfc  niorrlii 
par  plusieurs  vipères  à- la  ibis  ou  à 
plusieuTS  reprises  par  laméinevi- 
pc  re ,  peut-être  aussi  n'est-il  jamais 
arrivé  qu'un  honmie  ait  été  mordu 
morlellenicut  par  ce  reptile.  L'au- 
teur n'a  pu  faire  set  expériences 
sur  riiomnic  ,  mais  ayant  recueilli 
toutes  les  observations  d'empoison- 
nemens  causés  par  la  morsure  de 
la  vipère,  il  a  imurqué  qu'au- 
cune tics  pcrsni!mo<;  nujrdues  n'en 
éloiiiiiurte,quuiqu  uu  ait  employé 
pour  les  secourir  tontes  sortes  de 
renicdos,niêiKedcs  vertus  les  plus 
opposf'cs,  tels  que  l'alkali  volatil 
et  le  vinaigre,  (^uand  le  travail  de 
i'on/ana  n'auroit  procuré  dWre 
bien  (|ue  la  crrîilude  de  ne  pas 
courir  les  risques  de  la  mort  par 
ia  morsure  d*une  vipère,  on  de* 
vroif  déjj  à  ce  physicien  célèbre 
une  reconnoissance  éternelle  :car 
la  frayeur  et  la  cfainle  de  la  mort 
ne  sont  ni  mçins  dangereuses  ni> 
moins  funestes  que  le  mal  nirme. 

Dans  un  supplément  imprime 
à  la  liu  de  son  second  volume.  M, 
l'abbé  Fon'ana  annonce  que  la 
pierre  à  cautère  détruit  la  vertu 
malfaisante  du  \cniu  de  la  vipère 
Avec  lequel  ou  la  méJe  ,et  qoç  tout 
concourt  n  la  faire  regarder coni- 
mule  véritable ^t  seul  spéciiique 

'  contre  ce  poison. 

Il  faut  commencer  le  traitement, 
dit  le  doclf'iir/-'///7/i;////,  par  faire 
dcsscarificatiojus .sur  la  pai  lie  bicsi 
sée,  parce  que  si  le  remède  no 

.pénèlrç  pa<  d^ns  tons  les  cndroiti 

allaqaés 
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attaqués  par  le  venin»  «on  effet  est 
pre«quc  nul.  I^^s scarifications  «ont 
d'autant  pins  nécessaires  que  le» 
Uents  de  la  vipère  font  des  trous 
ci  petits  qdlb  sont  soirveot  invî* 
sibles.  Le  remède  ne  pourroît  donc 

Eas  entrer  dans  ces  plaies ,  si  on  ne 
is  dilatoit  pas ,  et  même  profon- 
dément ,  parce  que  les  dents  delà 
vipères  sont  longues.  La  pierre  à 
oaatère  délayée  dws l'eau,  de  ma- 
nière que  oelte  dissolation  a'étoit 
que  peu  caustique  et  donnée  à  la 
dose  de  trois  petites  cueilierées  à 
cinq  poules  qui  avoient  été  mor- 
dues à  la  cuisse  par  autant  de  vî< 
pères ,  lés  a  préservées  de  la  mort. 
Cetteexpérieaee  aélé  répétée  avec 
le  même-  sncoèe  sur  six  lapins  un 
peu  grands ,  aux  blessures  desquels 
Funiana  applique^  en  outre ,  de  ia 
pierre  à  cautère  en  poudre.  Le  ve- 
nin de  la  vipère  mêlé  avec  de  |a 
pierre  à 'cautère,  à  doses  égales  , 
dont  on  fait  une  pâte  avec  quel- 
ques  goûtés  d*eaQ  et  appliquées 
sur  des  bîessures  faifes  à  dessein, 
n'a  jamais  communiqué  la  maladie. 
M.  Fonl-ana  a  répété  cette  expé- 
rience avec;  la  pierre  infernalej. 
et  elle  a  réus.si ,  mais  non  d'une 
iuauière  aussi  coastaute. 

VIPÉRINE.  Botanique)  ou 
herbe  aux  vipères.  Selon  Toume- 
fbrt  echium  vuigare,  Von-Linné 
donne  le  néoie  nom  ;  elle  est  pla- 
cée dans  sa  ppTitandrienionoginie. 
Dans  la  ciassihcation  du  premier 
de  ees  botanistes  elle  fiiît  partie  de 

la  section  4*.  de  la  deuxième  classe. 

Fleur,  monopétale,  infundibu- 
liForme  comme  campaniforme  , 
déoonpée  en  einq  partiesin^ales, 

TomeX, 
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les  supérieures  étant  les  plus  lon- 
gues ;  le  calice  à  segmens  inégaux. 

Fruit.  Quatre  semencesrappro- 
ché^  les  unes  contre  les  autres , 
ridées,  semblables  à  la  tête  de  la 
vip  i'  re,  d'où  est  venu  le  nom  de  la 
pUute  ;  car  rien  n'établit  qu'elle 
soit  propre  à  guérir  la  morsurede 
oe  reptile. 

7'>f^///flj  ;  lingirtforroe?5  Jonrrups, 
rudes  au  toucher ,  tachetées,  pia- 
eéa  sans  ordre. 

Racine^  longue  ,  ligneii9e',  ra- 
meuse. 

Port,  i  ige  de  la  hauteur  de 
denx  pieds,  velue,  ronde , ferme , 
marquetée  de  points  rudes,  iioîis 
ou  rouges;  les  feuilles  caalinaires  . 
assises^  -les  radieales  %  pétioles  i  ' 
les  fîerin  etépis  placés  sur  un  seul 
côté  ;eUes  sont  xx)jages,oubleaes« 
onblanebesb 

X/^u.  Tous  les  ofaamps  :  laplante 
est  bisannuelle. 

Propriétés.  £lle  a  les  mêmes 
vertus  que  la  bciglose,  à  luquelle 
on  la  substitue,  et  aux  niâmes 
doses  :  elle  est  aussi  très-nilrease. 

i  t  m 

VITRIOL.  Ce  qa*oii  nppello 

vitriol ,  dnnsle  langage  romrTiun  , 
est  le  suif  au  de fer  des  chimistes. 
Ainsi ,  les  terres  vUHùUtie*  sont 
des  terres  fanprègnées  de  «11^/0 

de  fer. 

Le  sulfate  de  fer  peut  pré.sen- 
ter  trois  états  :  i^.  celui  de  sul&te 
pur  et  vierge;  celui  de  décom- 
posi  t  ion  1 30.  le  résida  de  la  décom- 
position. 

Pour  concevoir  tons  ces  pas- 
sages, il  faut  remonter  parla  pen- 
sée au  premier  âge  du  globe  que 
nom  Mbitcas.  Noos  y  Terrons  1 
P  d  d 
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presque  par-foot ,  1m  imMriam 

de  la  formalion  du  sulTalc  âr  f*  r 
En  efTel  ,  les  traces  des  volcans , 
la  pi  cseuce  de  l'ocre  qu'où  observe 
sur  presque  toute  la  niHace  du 
gloLe.  annoncent  qne  ,  dan<  !es 
premiers  teros  ,  la  terre  coulenoit 
une  inSaité  de  pyrites  qnâ  se  sont 
successivement  décomposées,  tan- 
tôt on  présentant  1rs  ptiénoniènes 
lie  Id  combustion,  tantôt  eu  pro- 
duisant seulement  de  la  clialeur, 
selon  qu'elles  étoient  imprégnées 
ou  non  de  bitume. 

•Noos  trouvons  encore  ftéqnem- 
ment  des  couches  de  ces  pyrites 
en  travail  d'nnc  décomposition 
aciivc;  et. ,  lorsqu'on  les  retire  da 
adn  de  la  terre  pour  les  mettre  ea 
contact  avec  l'air  ainiosphcrique, 
elles  ne  tardeut  pas  à  Iravaiiier , 
î  ^Êatrir,  En  trbs-pea  de  tenu , 
le  soulTre  est  converll  en  acide 
sidfuriquc,  et  l'on  trouve  du  sul- 
fate de  Ter  à  la  place  du  sulfure 
qni  qjcîstoil  originairemept 

La  décomposition  des  pyrites 
peut  s'opérer  dans  les  cutraiiles  de 
la  terre  ,  à  Patde  de  l'eau  qni  les 
abreuve.  Ici  ce  fluide  cède  son 
oxtg6nc  au  soudre  qui  passe  à 
l'état  d'acide  sulfurique ,  taudis 
que  l'hydrogène  devenu  libre  se 
fait  jour  à  travers  les  crevasses  de 
la  terre  et  s'eiifliinuiie  souvent  ^ar 
laicbalenr  de  la  décomposition 
des  pyritts. 

Cest  à  des  causes  semblables 
que  uous  devuos  rapporter  une 

Sraade  partie  des  pbâaomteet  et 
es  chanf^omen-^  qui  surviennent  au 
globe  :ia  théorie  des  volcans  et  des 
tranbleme na  de  terre,  la  finmii- 
tkw  de»  «uUâtee  tecicnx  oa  «lé^ 
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falllqacssi  commnns  «  n  vairiéiaiif 

lo  pl  ilile,  rcxisleiicc  des  eauxnii- 
nérales,  tout  c«la  doit  son  ori- 
gine à  la  décomposition  des  \ijr 
rites  ou  an  passade  du  souBirenA- 
tif,  à  l'étal  d'acide  suUurirpïe. 

Lorsque  la  déeoni|}usition  de  la 
pyrite  se  fait  à  Tair  libre ,  alors  il 
va  chaleur; et,  tant ([u'eilc  existe  , 
la  terre  est  stérile,  elle  est  tirùlée  : 
c'est  alors  au'onpeut  appeller  ces 
terres  vitno^sén.  Il  existe  dee 
tourbes  pyrîteuses  q'ii  i^nbissent 
imc  semblable  décomposition,  aus- 
si brfttenl-elles  les  terres  sur  les- 
quelles ou  les  répand.  Elles  pour- 
foieut  néanmoins  leur  être  utiles, 
si  on  les  employoit  à  très-petite 
dose.  La  chaleur  modérée  qu  elles 
praduiroientaktts,  stimuléroii  la 
végétation. 

.  ILe  anlfate  de  fer  cpû  a  le  000- 

tiict  de  l'air  et  de  feau,  ne  sao- 
roit  résister  long-teius  à  leur  ac- 
tion: ce  dernier  fluide  le  dissout  , 
le  charrie, et  présente  des  vertus 
qui  eu  font  prescrire  l'usage  à  la 
médecine; et  c'est  ce  qu'on  appelle 
des  eaux  minéraletf  martiales^ 
Jerrugineuses 

Mais  le  ter  rlissous  dans  l'acide 
sulfuriquc,s'oxt<ie  de  plus  en  plus, 
et  il  se  précipite  peu4-pea  sons 
la  forme  d'une  oxide  jaune  qui , 

Sar  une  oxidation  progressive  , 
evient  rouge.  Cest  ce  qui  est  con- 
nu sous  les  uoms  de  tei  res  ochreti  - 
ses,  ockre,  brun-rouge yColchotar. 

Aiusi,  les  diverses  couleurs  que 
présentent  les  terres  ne  sont  dues 
qu'à  divers  degrés  d'oxidation  du 
ier;  et  cet  état  provient  de  la  dé- 
composition graduée  du  vUfioh .  t . 
Ces  tenes  fenmgiiieiifes  wot 


Dlgitized  by  Google 


V  I  T 

l^iMlettient  propra  à  lÊ  Véffi- 
tatîoD ,  sur-tout  lorqne  fonde  de 

fer  7  rst  mélo  avec  use  Iww  ter- 
reuse conveuable. 

wn  usages  (domestiques  rjni  en 
font  une  composition  précieuse. 

Les  décoctions  astringentes  des 
▼é^taux  en  précipitent  le  fer  en 
noir*. cette  propriété  connue  dans 
les  campagnes  y  fournit  le  moyen 
de  teindre  |;ros8iëreineDt les  étoffes 
qu'on  cîestinf  à  dr^  rîmil'?.  J'ai  vu 
pratiquer  cette  méthode  dans  les 
ttuAti^PKsdaGévaQdan  eveo  esses 
de  «iicoès.11  suffit  d  épaissir  oon- 
venabiement  cette  teinture  noire 
ai^ec  de  la  gomme  pour  enfermer 
de  fmere  à  Mre. 

On  emploie  encore  le  vitriol 
comme  astringent;  mais  l'ulKige 
qu'on  en  fait ,  ace  titre  ,  est  géné- 
ralement peniÀeaz.  On  emploie 
sa  dissolution  pour  faire  dispa- 
roitre  ou  répercuter  les  éruptions 
eotanées  ,  telles  que  gales  ,  dar- 
tres ,etc. ,  tan  tVj  ries  boni  m  e»?  cjue 
sur  les  bestiaux.  La  saine  médecine 
réprouve  cette  méthode ,  à  l'aide 
de  koodle  on  piodnîl  des  maux 
înciiraDles  sous  Tapparencc  d'une 
guérisonmiracaleuse.  Cbaptal. 

VIVE- JAUGE ,  se  dit  de  l'action 
importante  d'enterrer  profondé- 
ment une  couche  de  fumier  de  plu- 
sieurs pooom  d'épaisseur ,  depuis 
six  ,  par  exemple ,  jusqu'à  vingt  et 
vingt  quatre.  Cest  par  ce  moyen 
qu'on  renouvelle  les  arbres  lan- 

{juissaas.  On  les  déchausse;  ou  met 
eurs  racines  à  nud,  en  apportant 
toute  l'attention  possible  à  n'égra- 
ligner ,  à  neronpre,  noa  pa*  leu- 
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lernsnt les  grossesTaeÎMS,  mais  les 
parties  les  moins  apparentes  dn 

chevelu.  On  les  laisse  passer  Thi* 
ver  en  cet.état  d'isolement  ;  et,  au 
retour  dn  printems  ,  on  enfoui 
dessous  ,  et  dans  les  interstices 
qu'elles  laissent  eutr  elles  ,  le  fu- 
mier, an  mdnsi  demi  consommé, 
cp  on  aura  eu  soin  de  placer  avant 
1  hiver  sur  ta  terre  qui  sera  sortie 
do  la  tranchée  ;  c'est  «à»  dire ,  à 

rtre  ou  cinq  pieds  de  durtaneo 
la  tige  de  l'arbre  ,  suivant  le 
plus  ou  le  moins  d'espace  qu'an- 
ront  parooom  les  radnes.  -  - 

On  ne  peut  guère  attendre  de 
surrf"?  fVunQ  plantation  d'asperges 
que  par  un  premier  fumage  à  vive- 
jau^e.  En  lîépétant  ce  procédé  do 
trots  en  trois  an-^,  rlans  un  terrein 
q^aek<uique ,  il  n'est  point  de  terre 
•I  manvaite  qn'on  la  suppose,  qui 
ne  finisse  par  devenir  lute  eÎEeet- 
lente  terr^  végétative. 

VIVIER,  Béaerpoù^,  Carpiire, 

Cest  UQ  lieu  propre  h.  conserver 
le  poisson,  pour  le  prendre  facile^ 
ment  an  liesoin,  soit  qu'on  le  des- 
tow  à  être  transporté  an  marché  , 
ou  consommé  dans  la  niaiion.  II 
n*est  aucuu  propriétaire- cultiva- 
teur qui  ne  sente  ragréiuipnl  de 
faire  servir  de  tems  en  lenis  un 
plat  de  poisson  à  sa  iumillc  ,  et 
sur-tout  de  pouvoir  se  le  procurer 
sans  peine  et snr-le  champ,  à  cer* 
taines  époqnes  de  l'année,  où  les 
autres  provisions  du  ménage  peu- 
vent être  msnflfoanfes.  Il  n*en  est 
pas  des  campagnes  rrinnii'  les 
viUcs ,  pour  so  procurer  tuiitanta- 
nément,  pour  amsi^ire ,  les  corn- 
modiMt  ou  Im  besoins  de  la  vie  ; 

Dddi 
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ol  par  besoins,  nous  cnicndons  cel 
genre  de  superflu  dont  Téducation 
pu  rhabiJude  ont  réellement  fait 
des  o]))el8  de  première  n«^cesRitr^. 
Dans  les  villes,  l'argent  sulfit  pour 
tout  :  la  halle,  la  poissonnerie,  le» 
boutiques  de   comestibles  ,  sont 
des  basses-cours,  des  volières,  des 
viviers,  toujours  peupl(^s,  tant  pour 
la  consommation  actuelle. que  pour 
l'approvisionnement  de  l'aclietear. 
Les  mêmes  ressources  n  existent 
pas  autour  de  nos  maisons  rurales. 
(Quelquefois  une  société  de  voisins 
tmd'amis  nous  survient  tout-à-coup; 
on  vondroil  lui  faire  une. réception 
honorable,  et  Ton  se  trouve  au  dé- 
pourvu ;  vile,  un  homme  à  cheval  : 
ou  l'envoie  à  la  ville  ou  au  bourg 
le  plus  voisin,  chercher  on  ne  sait 
quoi.  Il  demande ,  en  montant  à 
cheval  ,  ce  qu  il  doit  apporter. 
Tout  ce  que  vous  trouverez ,  lui 
répond-ton  ;  mais  partes  vite  ;  et  le 
commissionnaire  met  .sa  monture 
au  galop,  sans  savoir,  pour  ainsi - 
dire, ni  où  il  va,  ni  pourquoi  il  se 
met  en  route.  Mais  quand  revien- 
dra-t-il?  A  quelle  heure dînera-t  on, 
se di.wnt  à-la- fois  Tune  à  l'autre,  la 
cuisinière  et  la  maîtresse  ?  La  pre- 
mière perd  la  tête  ;  l'autre  s'in- 
quiète :  et ,  malgré  tous  ses  eflbrts 
pour  dissimuler  son  impatience  et 
son  embarras  ,  les  convives  s'en 
aperçoivent  et  s'en  aflligent.  Ce 
n'est  pas  tout  :  ce  cheval, qui avoit 
peut-êire  travaillé  toute  la  matinée, 
avoit  besoin  de  repos  ;  ou  bien  , 
son  travail  de  l'après-midi  étoit 
indispensable  pour  achever  qnel- 
(fu'ouvrage    que   les  variations 
du  Ipujs  tf>rccTont  peut-être  de 
laisser  imparfait,  tj.  k^j  *  ii*t.*ns§ 
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Le  père  de  famille  soigneux  et 
prévoyant ,  doit  donc  s'appliquer 
à  créer  et  à  entretenir  au  tour  do 
lui  tous  les  petits  établissemens 
d'économie  domestique  qui  le  met- 
tent à  portée  de  trouver  snr  le 
cbauip,  et,  en  quelque  sorte,  sous 
sa  main ,  les  divers  objets  de  con- 
sommation qui  semblent  insépara- 
bles de  ses  relations  et  de  sa  for- 
tune ;  le  vivier  doit  être  considéré 
comme  l'un  des  plus  imporlans.  S'il 
peut  être  formé  dans  une  eau  cou- 
rante, à  une  exposition  aérée  ,  le 
pois.son  en  sera  meilleur.  Le  bro- 
chet sur-tout  en  tirera  de  grands 
avantages.  Cependant  on  n'est  pas 
toujours  voisin  d'une  rivière,  d'un 
ruisseau  ou  d'une  fontaine  ;  alor»", 
on  est  forcé  d'établir  sa  rarpière 
dans  des  fo.ssés  on  dans  des  pièces 
d'eau  dormante.  Non-seulement  les 
carpes  et  les  tanches  y  réussissent, 
mais  elles  s'y  multiplient  mieux 

3ue  par-tout  ailleurs.  Ces  sortes 
e  viviers  sont  d'autant  plus  utiles, 
qu'on  en  peut  aisément  tirer  le 
frai,  soit  pour  peupler  des  étangs, 
soit  pour  donner  de  la  nourriture 
aux  hrochels  et  aux  truites,  qu'on 
entrelient  en  d'antres  endroits.  Au 
reste,  que  ce  dépAt.soil  formé  dans 
une  eau  courante  ,  ou  qu'il  .soit 
d'eau  dormante  ,  il  est  désirable 
qu'il  .soit  à  portée  de  l'évier  de  la 
cuisine,  qu'il  en  reçoive  les  eaux  , 
les  lavures  et  les  immondices.  Les 
canaux  d'écoulement  qui  lui  trans- 
mettroient  aussi  les  nrines  des  éta- 
bles  et  des  écuries ,  pourroient  pro- 
duire deux  grands  avantages  :  ils 
rendroient  plus  salubre  l'habitation 
des  aniniaux  de  la  ferme  ,  et  com- 
muniqu  croient  à  la  chair  du  poisson 
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qaiVen  'nourriroitmis  qnâlîtê,  un 

gorit,  une  snwnr  très  -  remanpia- 
bles.  Quand  vous  creusere*  un  ré- 
servoir ,  dbnrnc  è*  see  bords  tAio 
pente  împetceptible.  Nou-senîe- 
Ttjcnt  crfte  précaution  cmpcrhrra 
réboiilrnuMit  des  terres  ,  niais  les 
poissons  que  vous  y  mettrez  tfU* 
rotit  plus  de  Facilité  pour  fraj  er  , 
pour  paître  Tiierbe  qai  y  croîtra, 
«t  pour  stishr  les  insectes  qtiî  s*7 
réonironf  en  nombre  infini.  Quelle 
fpîe  «>it  forme  et  son  étcndiip  , 
gardez-vous  de  le  peupler  sitôt 
qu*il  est  erensé.  Il  est  nécessaire  ^ 
avant  d'y  introduire  le  poisson ,  et 
même  d'y  faire  couler  Fcau  ,  que 
la  ferre  reste  exp(»ée  i  Pair  ,  au 
moins  pediant  nn  an.  Sans  crtfé 
précaution  de  rij^ncnr  ,  vous  vous 
exposeriez  iudubitublenteiit  a  per- 
dre volVe  poisson.  On  peut  profiler 
de  cette  première  uniicc  pour  y 
semer  de  la  graine  de  foin ,  qui 
donnera  de  la  solidité  à  la  terre 
des  tahis ,  et  c|iii  Ibnncra  »  dès  la 

seconde  année  ,  une  bomo  noar> 
riture  au  poisson. 

Lorsqu'un  prévoit  on  Hîrertong 
et  dur, il  faut  s'occnperde  préve- 
nir les  accident  dont  le  poisson 
seroil  fr^ippé  ^lendant  le  séjour  des 
glaees.  Il  monrroit  de  faim  si  on 
ne  l'approv  isionnoit  d'avance.  Rem- 
plissez un  ou  deu;x  tonneaux ,  sui* 
Tant  la  grandeur  dtt  réservoir,  de 
terre  glaise  pétrie  avec  de  l'orge  , 
et  asse^  battue  pour  se  maintenir 
dans  chaque  tonneau ,  <piuique  dé*- 
{cmeé  par  les  denx  bouts.  Ces  ton* 
neaiiv  rriidrnt  au  fond  del'eau  ; 
et  quand  la  glace  les  a  recouvert, 
la  carpe ,  la  tanche  ,  le  poisson 
blane,  ne  manquent  pas  d*en  aller 
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gratter  la  terre ,  et  d'en  avaler  le 
grain ,  à  mesure  qu'il  s'en  sépare. 
Le  ooisson  se  conserve  ainsi  h  Yor 
btiaeiOnt  danger .  quelque  Ion g«o 
et  qnelquc  dure  que  soit  la^  saison 
des  gelées  et  des  glaces. 

En  été .  il  ne  faut  pas  négliger 
de  jeter  fréquemment  dans  ic  vi>- 
vier  des  salades ,  des  racines  ha- 
chées ^  des  morceaux  de  paiu  et 
des  boulettes depommes déterre, 
cuites  et  pétries  avec  des  farines 
on  d'orge ,  ou  de  froment ,  ou  de 
maïs  ,  ou  de  sarrazin.  Mieux  on 
nourrit  les  poissons  ,  plus  leur 
clioir  est  grasse  et  délieato.  Si  on 
veut  entretenir  des  truites  dans 
dies  Viviers  d*ean  courante ,  ou  dn 
brochet  dans  feaa  dortuante  ou 
courante ,  il  fâut  bien  se  garder  de 
réunir  ces  espèces  voraces  avec 
les  carpes  et  les  tanches.  Cetlei^ci 
seroicnt  1)ienl ôl  dévorées  par  les 
premières.  Dans  ce  cas,  on  est  in- 
dispensublement  obligé  de  former 
dans  le  vivier  plusieurs  coinparl^ 
mens  en  claires-voies. 

Olivier  de  Serres  non  moins  in- 
génieux dansses  conceptions  'éco- 
nomiques ,  que  profond  dans  Tes 
principes  qui  servent  de  base  à. sa 
doctrine  agricole ,  nous  a  laissé  la 
description  d*nn  vivier  formant  la 
clôture  d'une  garenne.  Celle  réu- 
nion d'animaux  si  divers  dans  ua 
si  court  espace  et  pouvant  donner 
lieu  à  deux  genres  de  récréations 
également  agréables  et  utiles ,  la 
chasse  et  la  pêche  ,  nous  a  .semblé 
mériter  Tallention  des  propri^ai» 
rcs  assez  aisés  dans  leur  fortune 
pour  ne  pas  craindre  de  se  livrer 
arexécutiQM  du  plan  qu'il  propose. 

«En  côlèauun  peu  relevé,  dil^jj^ 
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regardant  le  Levant  ou  le  Midi, 
cl  eu  terre  vigoureuse,  plus  lé- 
gère que  pesante,  est  le  Ileaqa'on 
se  cboîsirapour  garenne.  I  :i  terre 
ne  sera  pas  toutefois  beaucoup  sa- 
bloueuse  ;  d'autant  qu'en  telle  les 
coofls  (de £tiiinsii&M  lapin)  ne  se 
peuvent  crcnscr  les  tannîères  à 

Slaish* ,  la  terre  s'éboulantà  cause 
e  sa  légèreté,  sans  avoir  tenue  : 
maïs  elle  doit  être  ferme  y  et  pour 
ce  faire  participer  guckînf  ppudc 
Vargile,  nou  toutefois  Leaucuup, 
pour  ne  rendre  le  crenser  trop 

tiiflicik'.  Cesera  graiirî  avancement 
d'œuvre  si  le  lieu  est  déjà  plaidé 
d'arbrisseaux  et  buissons  àcepro* 
.  près.  Mais  si  par  le  défaut  de  na- 
ture ou  n(5gligcnce  des  prédéces- 
seurs il  se  trouve  vuide,  il  sera 
foumy  d'arbres  de  la  sorte,  et 
plantez  en  la  nDanicre  cy-après  eu- 
aeigDée,afiu  qu'en  estaut  formés 
des  taillis  forts  et  épais,  les  conils 
y  piûssent  avoir  scure  retraite  et 
des  vivres  en  abondance  pour  s'y 
entretenir.  Il  esta  souhaiter  ^e  la 
garenne  soit  près  de  la  maison , 
tant  pour  le  pUisir  de  la  pouvoir 
souvent  et  aiséraeni  visiter ,  et  y 
prendre  la  fraiscbeur  de  l'ombrage, 
ffvui  pour  la  conservation  des  cor 
mis ,  qu'on  dé  robe  facilement  étant 
en  lien  ^^^P  écarté  «. 

»  ARn  que  les  eonîls  oe  s*^* 
fiiycnt,  il  sera  nécessaire  de  fermer 
}a  Mrcnne  avec  de  bonnes  mu- 
irailles  bieu  maçonnées  à  chaux  ot 
fable,  hautes  de  neuf  à  dix  pieds, 
et  profondément  fondées  dans 
terre,  pour  oster  aux  conils  V^- 
pévvaw  d'en  sortir  par-dessonsles 
ipndemens,  comme  à  ^la  ils  s'ef- 
fbrpçn^ltliiiaat^aiu  ipb  tan^ilt 
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de-^îrent  la  liberté,  se  sentant  en- 
fermez, iu^qu'à  ce  que  ils  ayent 
accoûtijnié  le  lieu.  Les  bayes  ne- 
servent  de  rien  pour  retenir  les 
conils  à  travers  de.s(|uelles  ils  pas- 
soit  facilement,  quelques  forte» 
et  épaisses  ciii'elles soient,  uy  aussi^ 
les  fossés  ]  il  us  la  rges  et-  prolon  des 
qu'on  les  tasse ,  hormis  qu'ils  fas- 
sent remplis  d^ean  t  dont  la  doi- 
son  se  rend  préférable  à  toute 
autre,  pour  les  raisons  dites  cy- 
après.  Au  défaut  de  celte  commo- 
dité, il  se  faudra  résoudre  i  •]à. 
muraille,  sans  faire  autre  estât  ny 
des  bayes,  ni  des  fo«sez  que  pour 

S réserver  le  bois  taillis  ^lu  degatt 
es  bétes ,  sans  espérer  de  pou- 
voir rrtrnii  les  conil»»  Mais  si, 
pour  rmcommodito  du  pais,  rare 
en  pierre,  voosne  pouùez  maçon» 
ner  de  .bonnes  murailles  comme 
vers  Tboloze  et  en  plusieurs  au- 
tres endroits,  où  le  oâtiment  est 
très-cher,  i  ce  déiant  la  garenno 
sera  close  ou  de  murailles  ae  terre, 
selon  leur  plus  commua  usage, 
on  de  fossez  et  bayes  tout  eiksem* 
blc:  dont  à  tout  le  moins  le  taillis 
demeui  eraen  sûreté.  Et  quant  aux 
conils ,  par  coutume ,  à  la  loneue, 
s'y  arréierQnt  pour  lee  bons  logtt- 
que  nous  leur  dresserons  ès  ter- 
riers à  la  manière  ey-après  ensei* 
gnëe». 

»  Il  a  déjà  été  parlé  de  la  ca- 
pacité (le  la  garenne.  Doncqnes  , 
sans  crainte  d  cxccder  ,  nous  la 
prendrons  Bttssi  grande  <|ue  le  liea 
le  permettra ,  ann  d'avour  desco- 
nils  soins  et  délicats  au  manger, 
oomme  tels  sont  toujours  ceux 
qu'on  nourrit  en  terre  spadeoae^ 
tes^els  conr^ns  à  volonté  119  H 
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inrannrat  garde  do  lew  iSfvilDde* 
approohans  par-là  de  la  perlectîoii 

des  entioreraent   sauuîî^f^s.  En 

Eand  II  ombre  aussi ,  la  ruiMiu  vou- 
i(  que  plus  prodane  le  ■  grand 
que  1p  pc  lit  lieu  :  duquel  en  oufrc 
voas  tirerez  abondance  de  menu 
bois  de  chauffage  quand  cbaqne 
anDée  vous  ferez  couper  da  taillis 
par  (fnartiers  selon  sa  portée  ;  cora- 
nodité  non  petite,  comparée  aux 
itmiiers  du  colombier,  poor,  de 
m^mc  qu'eux  ce  bois  icy  tenir 
lieu  de  seconde  vtilité  dans  la  ga- 
renne :  suffisant  moyen  pour  »a- 
tifl&ire  aux  frais  de  son  entretien, 
les  roTii!«;  resfaos  de  liquide  rcuenu. 
Méautiiioius  ,  pour  borner  aucu- 
nement la  garenne,  jé  diray  qu'elle 
sera  déraisonnable  gnuideurpour 
la  Fourniture  d'une  bonne  maison, 
si  on  y  employé  sept  ou  kuict  ar- 

nde  terras,  trois  ou  quatre 
irps,  (  consultez  le  mot  MB- 
SUK£S  d^  le  supplément)}  et 
trile  garrâne  estant  bien  gouuer^ 
née  et  entretenue ,  rapportera  par 
communes  annéc>5 ,  les  deux  cents 
douzaines  de  coniis,ctdauaata£e». 

n  Rencnant  à  cloison.  Si  leUen 
et  IVav]  fanoriscnl  lent  reprise,  nous 
la  iërous  d'eau  viue ,  pour  parue- 
Bir  où  nous  desrcHis:  car  pourvu 
que  leftmé  «Mtfait  comme  it  faut 
et  pommesera  montré, l'eau  estant 
ded;ius ,  les  coniU  lie  la  pourront 
BnUementtranerser.  B'aillettrS',ce 
sera  dresser  la  garenne  et  le  pcs- 
elier  tout  ensemble ,  mettant  du 
poisson  danslefossé,  on  î)  senonr- 
rira  et  se  moltipliera  très-bien  : 
dont  le  ménage  en  sera  d'autant 
plus  à  priser  que  mieux  tout  d'une 
BMinlToii  «  ter»  accominodé  da 


ccNiik  et  de  poissons.  Les  conîls 
trauersenmt  bien  l*ea6A  la  nage, 

mais  ils  ne  pourront  ressortir,  sî 
la  riue  extérieure  du  fossé,  an 
respect  de  la  garenne,  est  nn  pea 
relcure  cf  droiclemcut  taillée  i 

Iïlomb,  carlesconiis  estant  moiiil- 
ez,  ne  peuvent  presque  rien  re- 
monter en  haut.  Cestponr^uoy  il 
sera  besoin  de  façonner  dmene- 
ment  les  deux  bords  du  fessé  ;  à 
soanoîr cetuy  qui  est  ioignant  la  ga- 
renne, en  lî^nu  e  pente, sansaucun 
releuement:  et  lautredc  lelle sorte 

Su'ilaitlerinage  taillé  de  la  bautenr 
'vnoonple  depîeds.  Ainsilesconilt 
croyant  se  sauuer  en  nageant,  se- 
ront contrains  de  s'en  retourner 
dV>à  ils  viennent,par  la  rencontre 
de  la  riue  taillée  sur  leur  issnë, 
quand  mouillez  ne  pourront  mon- 
ter le  bord  du  fossé  pour  en  sortir. 
Tailler  droîcteraentles  deux  borda 
dtt  fossé,  seroit  donner  Inmorf  as- 
seurée  aux  conils ,  dautaut  que 
aautans  dans  Yeva  comme  ils  nnt 
ordinairement  en  ioiiant ,  quelqn» 
basse  qu'elle  soit ,  si  noyerout  pour 
n'en  pouuoir  ressortir.  Comme  au 
contraire,  ils  aurcyent  la  porto 
ouuerte  pour  s'enfuyr  si  les  deux 
riues  esloient  en  douce  pente  :  ainsi 
ne  fandroit  pour  ruiner  la  garenne 
des  sou  origine ,  que  manquer  en 
l'vn  ou  en  1  autre  eiiflroit.  II  sera 
besoin  de  tenir  réparées  les  ruines 
oui  aniuent  à  ce  bord  de  fbsaé 
aroictement  taillé  ,  dont  la  krre 

Sar  sa  propre  pesanteur  s'éboule 
*e1le>tnêrae  de  iour  à  'antre  ;  sur- 
ton  i  au  temps  des  gelées,  afin  que 
parles  bresches  quis'y  font  à  cette 
occasion  les  conils  ne  trouueut  la 

porto  det  âianips  pour  i^eDfîijr. 
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Et  aliu  que  cola  ne  soil  toujours 
à  rcconimeucer,  il  sera  bon  d'y 
pouruoir  yne  seule  fois  en  bor- 
dant l'extcriour  du  fossé  dVueniu- 
rallle  de  maçonnerie  pour  tenir 
ferme  en  cet  endroit: ou  no  vou- 
lant tant  dépenser ,  en  y  plantant 
desoziers  prez  Ivn  de  l'autre,  afin 
qu'entreliez  ensemble  ,  ils  retien- 
nent la  terre  de  s'auailler  ». 
w  Si  le  fossé  n'est  largo  que  de  dix 
ou  douze  pieds,  ce  sera  en  vain 
qu'on  lofera:  d'autant  que  de  celte 
mesure,  les  couils  la  trauerseront 
aisément  en  un  saut ,  à  toutes  les 
fois  qu'ils  leur  prendra  l'ennuie  do 
gaiguor  les  champs  :  et  les  pois- 
sons ne  s'y  pourront  commodé- 
ment nourrir ,  s'il  n'y  a  cinq  ou 
six  pieds  d'eau.  Pour  doncques 
Servir  à  l'vn  et  l'autre  vsage,  il  faut 
donner  au  fossé  dix-Imict  picd.s  do 
largeur, et  sixouscpt  de  profon- 
deur. A  laquelle  mesure  on  ne 
s^irrestera  toutesfois,  si  on  ne 
craint  la  dépense  de  l'ouurage  ou 
l'cniploy  de  la  terre,  puisque  le 
fossé  ne  pourvoit  cstre  trop  grand, 
ny  pourgarder  Icscouils  ,  ny  pour 
nourrir  le  poisse  ii,  qui  sera  d'au- 
tant plus  abondant  et  d'autant 
inoiik-ur,  que  plus  ample  .sera  son 
réceptacle.  L'ordonnance  de  ce 
pesclier  aidera  aussi  beaucoup  à 
la  bonté  du  poisson,  lequel  fait  en 
long  fossé  ceignant  la  garenne,  a 
quelque  correspondance  avec  la 
riuière  naturelle,  oii  le  poisson  al- 
lant dcloogen  se  proinonant,  en- 
uironne  la  garenne, et  retournant 
toujours  par -là  ,  croit  estre  en 
pleine  liberté,  dont  rend  sain 
et  sauoureux».  .j^i  .y, 
«  La  garenne  ainsi  fermée  d'eau 
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no  poauant  cstre  que  platte  ,  ne 

peut  pur  conséquent  entièrement 
satisfaire  au  naturel  des  conils,  ((ui 
est  de  monter  et  descendre ,  com- 
me à  ce  ,  le  cosleau  est  le  plus 
propre.  Pour  cela  néautmoins  nous 
laisserons  de  préférer  celte  a.ssiette 
à  toute  autre,  tant  pour  la  fermeté 
de  la  cloison  ,  que  pour  la  com- 
modité du  poisson.  loint  que  le 
plan  de  la  garenne  se  peut  au- 
cunement corriger  à  l'vlilité  des 
conils ,  par  la  terre  sortant  di  s 
fossez  eu  les  creusant  ,  laquelle 
portée  en  plusieurs  endroits  de  la 
garenne  ,  y  fuit  des  monticules  , 
relouez  ,  longs ,  ronds  ,  qnarrez  , 
ou  d'autre  figure  ,  telle  qu'où  vou- 
dra ,  ressemblan»  à  des  petits  cos- 
taux sur  lesquels  les  couils  se  pro- 
mènent à  plaisir  ,  et  de  même  s'y 
logent ,  pour  la  facilité  de  creuser 
celle  terre  de  nouueau  remuée. 
D'ailleurs,  parle  fossez  .sont  épui- 
sées les  eaux  croupissantes  au  plan 
do  la  garenne  ,  souterraines  et 
autres  ;  ainsi  les  conib  demeure- 
ront sans  être  importunés  d'humi- 
dité ,  connue  ils  désirent.  Et  fina- 
lement ils  sont  accommodés  d'eau 
pour  boire  ,  l'ayant  ainsi  proche; 
si  toutesfois  ils  veulent  boire  ,  car 
plusieurs  doutent ,  et  croyent  que 
ce  bétail  peut  viure  par  le  seul 
manger  sans  nullement  boire  ». 

Oui  les  lapins  se  passent  de  boire 
quand  ils  se  nourrissent  de  plantes 
verles;  mais  nous  avons  la  preuve 
(|ue  les  lapins  domesti({ues  suc- 
combent bientôt  au  régime  pure- 
ment sec.  Lorscju'on  est  forcé  , 
à  ne  leur  oITrir  quo  du  foin  ,  de 
l'avoine  ou  du  son ,  il  faut  avoir 
l'atleutioa  de  détremper  ce  der- 
nier 
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nier  aîiiueut  avant  de  le  leur  pré- 
'  senter.  Si  on  est  â  portée  d'entre- 
mêler le  fburagc  sec  de  racines 
fraîches,  comme  navets, carottes, 
ponuiiesde  terre ,  panab,  etc.  On  ' 
peut  se  dépenser  de  tout  autre 
soin,  consultez  dans  le  supplément, 
le  mot  G AKËN NE  DOMESTIQUE. 

VOMIQUF.  (  Médecine  rurale.) 
vomique  est  no  abcès  esacte- 
tnenl  ranlnriné  dans  un  kiifai ,  cm  ' 
une  membrane  «{iiî  forme  nne-M- 

pèce  de  poche. 

Il  peut  se  former  des  vomiques 
danfpretqiia  tontes  les  parties  du 
corps  :  mais  pour  l'ordinaire  cette 
maladie'  n'attaque  que  les  pou* 
nu>iM:'een*t<t  jamais  qti'à  la  «aile 
d'une  inflammation  ou  d'un  ca- 
tbarre  du  poumon,  qu'on  peut  se 
peimfittre  de  ne  plus  douter  de 
son  existeoee  ,  sor- font  ,  si  ,  , 
dans  les  quatorze  jours ,  l'expec- 
tontion  de  la  matière  qui  obs» 
trnoit  les  Dovunons  ne  s*est  point 
faite  ;  s'il  n'est  sutenn  aucune 
autre  évacuation  considérable  , 
soit  par  Içs  sellcâ  ,  soit  par  les 
urines  ,  et  que  le  malade ,  loin' 
d'être  guéri ,  ou  du  moins  consi- 
dérablement soûlas^ ,  ressente  au 
contraire  des  redonblemens  de 
fièvre  beaacoiip  plus  forts  le  soir;' 
a  sa  respiration  g^'née  ;  <5pronve 
dans  le  jour  des  horripilations  ou 
des  iîroids  bien  marqués ,  et  ses 
foues  deviennent  rouges  sur- tout 
aux  deux  pommettes,  et  les  lèvres 
sèobes.  Tons  ces  symptômes  n'en 
restent  pas  là  ;  ils  prennent  une 

1>lns  grande  intensité ,  et  leur  vîo- 
ence  vous  garantit  de  la  ibrma- 
tbn  con^lattf  do  la  vomique* 
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Alors  la  fièvre  devient  plus  eon» 
tinne  ainsi  qne  la  toux  ;  le  moindre 
mouvement  ou  la  pUislo:if  rmonr-" 
riture  que  le  malade  se  permette , 
la  fiiit'  augmenter.  Il  ne  peut  se 
coucher  sur  le  c6té  sain,  il  sent' 
alors  un  poids  considérable  sur  le 
côté  aSêcté ,  qui  n'est  occasionné 
que  par  Tamas  de  ta  matière  con-** 
tenu  dans  le  kistc  ;  il  nr  peut  pas 
même  iongtems  rester  dans  cette 
Minafiôn  ,1e  tiràitlement  des  par-^ 
ties  lui  oaute  une  vive  douleur  : 
il  faut  qu'il  se  couche  sur  le  cAté 
malade.  Sauvent  il  est  obligé  de 
rester  assw  le  joor  et  la  nuit ne' 

Eouvant  point  se  ooncher  du  tout.' 
i  passe  les  nuits  blanches.  L'in— 
qniélnde  ^«mpâre  de  loi  ;  il  est- 
en  prde  à  des  angoisses  bonriblMt' 
et  les  snenrs  se  font  appercevoir 
sur  la  poitzine ,  sur  le  visage  et  au* 
tonrdnooL 

Tl  a  souvent  le  goût  d'œufs 
pourris  dans  la  bouche  ;  la  fièvre' 
It  mine  et  le  consnroe  an  point 
qntl  ne  lui  reste  plus  qne  la  peau' 
et  les  os  ;  rien,  ne  peut  élancher 
sa  soif  ;  sa  langue  et  sa  bouche 
deviennent  ausii  sèdies  et  aossl' 
âpres  qu'une  rape  ;  ses  forces  l'a- 
bandonucot  \  sa  voix  devient  rau« 
qne  et  très-iuible  ;  ses  yeuxnesont- 

tïlussaillans;  ils  sont  enfoncés  dans 
es  orbites;  quelquefois  sur  le  côté 
affecté,  on  apperçoit  une  légère 
enflure,  et  on  chan^ementde-eoa- 
leur  presque  insfMisïl)!e.  Quelque- 
fois aussi  on  sent  un  gODuement  j 
en  comprimant  le  erenf  de  l*es*  ' 
tomac,  lorsque  le  malade  tousse. 

Les  indications  que  l'on  doit  sa 
proposer  dans  le  traitement  de 
cette  muliidîp  «ont  V^.  de  mftrir  Ir  ' 

9  <f  e 
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vofniqne  avant- de  la.  faire  crever; 
sans  cela,  la  snppurailion  n'tWanI 
point  assez  aboDdante,  elle,  ééefi- 
i^éreroit  en  ulcère,  oa  eo.fistilK; 
Sk*^.  de  la  faire  ron^ve^  3f*  d'eo 
é.vaQuex  la  tnolière. 

i".  On  fait  d'atord  recevoir 
par  la  bovclM,  ka,  vapears  4*atta 
ddcocfion  de  plantes  <?nioUienJcs 
pour  macérer  le»  partie*  du 
kjste  ;  2°.  on  passe  peu- à -  peu 
aax  vapeurs  stimulMilaa.  et.  irri- 
tonte.s  pour  la  faire  crever.  Enfin 
on  fait  rire.,  crier.»  ou  tousser  le 
naïade  ;  et  si  cai  moyena  ne  réus- 
sissent point ,  on  donnr  des  rm<^. 
tiques,  tels  que  foximei  scillitique 
oui  en  procure  la  rupture  parl*ra- 
qroit  le  plus  affoibli  auparavant 
par  les  fumipiions.  Hipponrate 
qui^onnoissott  cette  méthode  fai< 
M>it  |»«nâre  «n  mélange  de  par- 
ties dgaîes  de  vin  et  de  petit  lait 
dans  lequel  il  faisott  éteindre  des 
briques  rougies  au  feu.  Salius 
Diversus  vciit:f|n*ipli  aide  le  tra- 
vail delà  nature,  en  aifoiblis'^nnt 
le  kiste,  lorsque  les  parpis  sont 
trop  fortes  pour  proonrarla  aorlia 
du  pus.  Kt  loraque  ce  pus  a  une 
acrimonie  trop  forte,  il  prescrit 
des  remèdes  propres  à  aider  la 
coclioo,  telt-qiie  firis,  l'arum  qui 
sont  des  atténuants  iucisijii. 

Si  œs  secottsses  Jte  Kuiiisent  pa», 
il  &it  iiserd*aUinen8ialé$  et  mrtÊt 
combinés  avec  le  thin,  lorigau , 
et  la  rkue;fiiit  appliquer  desemplâ- 
tref  et  des  onctions  av  ec  ces  mùuiea 
twkà9ê.}AM»Salius  Dh'ersus  n'a 
pas  sans  doute  Tiit  atlejiliou  à  la 
ii^vre  et  h  \(k  dé^éuération  des  bu- 
mçnrs,  (|uj  i«i  oontQMndkfuent. 
0|>  pwt;  yw:daMXIllMtiUfetk$ 
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voyages  ,  la  méthode  que  suiven 

les  Lapons,  qni  ne  oonnoissent 
d'autre  cure  de  la  voniique  que  le 
diSlaoKaineiit  del*abeès,  et  son  vo- 
missement. 

Quant  nnx  efforts  de  voix  ,  à 
réternuemciit ,  aux  exercices  vio- 
lens,^  h  la  promenade  «■  voiture 
dan?  drs  endroits  piermiT  et  iné- 
gaux^ il  est  certain  qu'ils  peuvent 
éti»  .d*an  grand  «cconra  ;  maia 
auMi,iis  penvent  beaucoup  nuire, 
s'ils  ne  sont  point  proportionnés 
à  fétat  de  la  constitution,  et  peu 
raesaré^aux  fiireea  du  malade. 

Je  pr<^Fère  les  vapeurs  stimn- 
lantes  à  l  éoiétique,  quoique  liip- 
pocrate  ait  guéri  quelquefois  en 
donnant  de  rellébore.  On  n'a  pas 
à  craindre  qpe  les  efforts  qne  IV- 
roétiqae  procure,  venant  à  coïn- 
cider avec'  oeox  qna  le  malade  fait 
]!  ur  cracher,  occasionnent  une 
suffocation.  Meibonîus  aîovX  bieç 
observé  que  lesémétiqnes^lcspnr- 
galila,  et  autres  semblables ,  pro- 
curent  des  évacuations  soudaines , 
«t  trop  violences  qui  peuvent  être 
fbnestee. 

3**.  Quand  il  paroU,  sur  le  côté 
('c  la  poitrine  ,  des  marques  de 
l'abcès  avec  douleur,  pesanteur  et 
autrea  signes,  n  fatit  alon  roavrir, 
de  peur  q;ie  ]:\  suppuration  venant 
à  se  faire  par  la  trachée  artère, 
et  ne  pouvant  pas  être  aase*  co- 
pieuse, il  ne  sySarme  dea  ulcères 
fistuleiix.  Hippocrate  pratîquoit 
cette  opération, lors  même  que  ks 
îndfOM  ^toienl  dénies». 

On   voit   p^rîr  beaucnTin  de 

Îrens  par  des  uleères  formés  par 
a  suppuration  du  poumon.  DVi- 
prèaroiiverlwrede  laoïs  cadavres» 
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il  est  di^montr<$  que  ces  abcès  sont 
«dbéreA»  à  lapTéViie ,  que  lés  meni> 

branes  sonrehdiircîescl  sinueuses. 
Ce  qui  prouve  Tînipos^sibilité  à 

Iiouvoir  évacuer  le  pus  par  les 
tronches  ,  ou  que  fa  Tonrique 
puisse  s'ouvrir  (V.  l'r  Tuôme,  el  in- 
dic^ue  la  nécessilé  de  faire  l'opé- 
radon. 

C'est  ainsi  qu'une  tnmenr  ,ex!d- 
rieure,une  saillie  dans  une  espace 
mtcreoslal  annonce  que  l'abcès  est 
formé  dans  Une  palrtîe  adhérente 
à  la  plc'îvrcct  an  poumon,  f.c  mou- 
vement de  ce  viscère  s'oppose  à 
la  consolidarfon.  -La  iialare  s*est 
ménagé  un  repos  par  celte  adhé- 
rence ;  ce  qui  doit  nous  rendre 
moins  réservés  à  pratiquer  l'opé- 
ration. Il  est  d*ailleori  trne  cir- 
constancp  inmortante  qui  peut  di- 
riger ^l'opérateur  et  Fasëurer  dans 
Teipoir  de  «a  manœuvre  ,  c'est 
lorsque  la  plèvre  Appose  à  la  lan^ 
cette  nne  résistance  considérnMe  , 
parce  qu  elle  a  acquis  de  l'épais- 
«ur.  Cette  op^ratbn  n'est  pas 
aussi  rîanft'Tfu^r  f[a'(m  îf^  ppnse. 
Quand  elle  nauroitpas  du  succès, 
«lie  ne  peat  pas  avancer  de  beau- 
coup la  mort  du  malade  ;  et  si 
elle  est  faite  à  feuis,  elle  peut  pré- 
venir la  collecliou  du  pus  et  au- 
tres simptômes.  Le  doeteor  Bar- 
ry  se  plaint  de  ce  qu'on  ne  la  fait 
pas  assez  tôt.  11  «l'a  vu  réussir  sur 
trois  sujets,  quoique  les  signes  ^ex- 
térieurs qui  annonçoient  la  voniî- 
que,  Bissent  trop  Fuibles.  Il  obser- 
va dans  le  premier  que  l'expccto- 
ration  ne  répondoit  pas  k  la  pe^ 
s.inteur  et  à  !a  doukulr,  il  fit  ou- 
vrir, et  réussit.  Ddus  les  deux  au- 
tres, rexpectoraliou  i>e  fuisoit  plus 
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aisément}  lorsque  le  malade  éloit 
eonché  sur  le  côté  aflTccté,  que 
lorsqu'il  étoit  deb(k(t  ;  bt  ^1  d(^ 
moniroit  (|uc  les  poumons  maii- 
quoient  de  force  tonique  sufEsaote 
ponr  <4ias8erle  pas,  et  que  la  na- 
ture ne  pouvoit  pas  en  procurer 
rexcrciion  entière  «  si  on  ne  l'ai» 
doit  par  l'expectoration. 

Nous  terminerons  Cet  artidé, 
en  faisant  n  h  server  que  dans  tous 
les  cas  un  doit  se  muliîr  de  quel- 
que eau  sfpîritoèuse,  àtt  de  sels 
Volatils  p  u  m  fiiire  respirer  au 
malade,  parce  que  la  rupture  de 
ia  voituque  on  l'opéralioa  ne  man- 
quent jamais  de  faire  tomber  le 
malade  en  syncope. 

Si  la  matière  que  le  malade  re- 
jette est  épaisse  ,  »îa  toux  dimi- 
nue, .si  la  respiration  devient  plus 
facile,  on  peut  concevoir  quelque 
espérance  de  guérison. 

La  nourriture  dés  malades  doit 
être  légère  et  restaurante,  comme 
le  bouillon  de  mou  de  veau,  de 
pontet,  les  crèmes  de  Hz ,  de  sa- 
gou  ,  la  décoction  du  {^ruau  d'a- 
voine. Sa  boisson  scia  du  petit  lait 
édulcoré  avec  le  miel.  On  lui  don- 
nera du  qtainqttina ,  le  seul  remède 
par  le  moyen  duquel  on  puis.  e 
espérer  de  s'opposer  à  ia  fcndauce 
générale  des  bniheurs ,  à  \k  pu- 
trldîté,  à  la  dose  de  deuiî  drach- 
me, toutes  les  trois  heures  ,  dé- 
layé dans  un  verre  de  sa  boisson 
otdinaire ,  ou  intiorporé  dans  un 
peu  de  sirop  ,  pour  faire  uti  bof. 

M.  Aaii. 

VOMISSEMEXT.  (  MéiUcine 
rurafe.)  McruvcmeuJ  8pnsmodii|uè 
et  autispéristalliquc  des  fibres  luus- 

Ee  e  a 
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enlidres  de  Vœsopbags,  de  Teato* 
.  mac, et  des  intestins,  accompagné 
des  muscles  de  i'abdomen  et  du 
diap}iragme,qui  produisenllesrofs 
et  les  nausées,  lonqa'elles  sont  lé- 
gères ;  et  le  vomissement ,  qnand 
elles  sont  violentes. 

Le  vomissement  n'est  pas  tou- 
jours une  maladie  essentielle  ;  il 
est  plus  souvent  syraptoniatique  ; 
quelque^»»  anan  il  est  d'air  grand 
aeconra  :  et  bien  loin  de  le  consi- 
d(*rer  comme  un  mal,  il  Tant  sa- 
voir au  contraire  l'enfreteuir  pour 
qu'il  produise  le  plus  grand  bien. 

Une  iafinilé  de  causes  peut  lui 
donner  naissance  ;  il  peut  dépen- 
dre ^Tkm  exoèe  dans  le  boire  et  )e 
manger  ;  d'une  surcharge  det  ma- 
tières pulrides  dans  l'estomac;  de 
Tusage  des  alimens salés,  épicés, 
et  de  haut  goût;  de  la  rétrocession 
des  dartres  et  autres  maladies  cu- 
tanées; de  la  suppression  des  éva- 
enations  ordinaires  ;  de  la  'dessi- 
cation  de  quelque  nlcère  ou  de 
ouelque  émoiietoire  artinciel  ; 
d'une  diarrhée  arrêtée  trop  subi- 
tement ;  d'une  goutte  remontée,  à 
Testomac.  Le  vomissement  est  en- 
<•  Gore  souvent  expité  par  les  diffé- 

rentes espfceei  de  colique ,  par  un 
miséréré,  par  des  hmiiet  ingnt> 
nalcs  avec  étranglement ,  par  la 
présence  de  la  pierre  dans  la 
vessie,  par  des  blessnres  et  des 
plaies  au  diaphragme ,  par  la  phlo- 
Bose  des  Intestins  et  l'inHammatioa 
ao-lbie  et  de  la  rate. 

Chez  les  personnes  nerveuses, 
il  est  tonjonrs  l'effet  de  diflércns 
jniouveraens  de  colère ,  ou  d'une 
sensibilité  extrême,  A  la  moindre 
âebense  nouvelle  qn'eNflS  A|^reit 


nent,  4  la  moindre  odeur  qtfelhi 

sentent,  à  la  plus  légère  prome- 
nade qu'elles  fout  en  voiture, elles 
s'apper^ivent  tout  de  soile  da 
spasme  qui  s'empare  de  leurs  nerfs, 
et  le  vomisseni"r>t  suit  ordinaire- 
ment de  fort  près. 

Les  femmes  g;rosses  sont  enoova 
fort  exposées  au  vomissement  « 
sur-tout  lorsqu'elles  doivent  ac- 
coucher d'une  fille  ;  elles  ne  vo- 
missent point  quand  elles  doivent 
accoiicVier  d"nn  ^ar(;;oTi  Je  suis  ga- 
rant de  celle  as^t  i  lion  ;  elle  a  pour 
appui  l'observation  de  cluque  ^ 
jour  :  je  l'ai  oljseï  Vf^  ^ut  plus  de 
cinquante  femmes  grosa>es.  Je  n'ex- 
pliquerai point  le  quomùdo  du 
pbenomèlie.  Je  laisse  cette  belle  ' 
question  aux  physiologistes.  On  sait 
que  celte  espèce  de  vomissement 
est  souvent  une  annonce  de  gro.^- 
sesse  et  qu'il  dure  pendant  les  trois 
ou  quatre  premiers  mois. 

Il  est  qnelquefois  et  le  plus  sou- 
vent même  occasionné  par  le  re- 
flux de  la  bile  de  l'estomar  II  n'est 
point  difficile  de  le  connoitrc  aux 
matières  iaunes  et  bilieuses  que 
les  iiinlades  rendent  par  la  hon- 
cbe^  et  où  l'on  trouve  souvent  des 
vers  et  des  insectes. 
•  Il  7  a  encore  nu  vomissement 
de  matières  noires  qui  est  endé- 
mique ca  Amérique,  à  Cartha- 
êne  parmi  le  peuple,  et  spora- 
iquc  cbrz  nous  :  Dom  yinlonio 
de  yUha  en  a  fait  l'histoire.  Pi- 
Oiâer  qui  a  souvent  vu  cette  ma-^ 
ladie,  regarde  les  acides  végétaux 
comme  les  seuls  et  uniques  remè- 
des pour  la  combattre;  et  sous  ce 
point  de  vue  il  propose  l'esprit  d» 
nilre  dulcifié. 
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«  Le  vomissement  critique  en 
»  gt?n<iral  est  salutaire  ;  le  symp- 
»  tomatt<|ue  est  mauvais.  Le  pire 
»  de  (OM  est  celni  que  ooose  niie 
»  acrimonie  eubtile  qtû  irrite  les 
»  nerft. 

»  Le  vomissement  violent  avec 
»  toux, douleur,  fibscarcissement 
»  de  la  vue  ,  pâlenr,  est  d.inge- 
»  reax  ;  car  il  peut  causer  l'avor- 
9  tement,  une  descente  ,  répons- 
^  î^er  îa  matière  arthritique,  dar- 
»  trease ,  érésipélateuse  ,  véroli- 
»  que ,  sur  quelques  parties  no- 
»  bles ,  au  grand  détriment  du  ma- 
»  lade.  Il  occasionne  quelfinefois 
»  la  raptare  de  TépiploQu  :  le  vo- 
»  misseineiit  devient  mortel  dans 
»  ceux  qui  sont  disposés  aux  ficr- 
»  nies ,  ou  qui  en  sont  attaqués. 
9  Car  il  y  produit  un  étrangle- 
»  ment 

»  Les  vomîssemens bilieux,  por- 
»  racés ,  érugincux  sont  eflrayans. 
»  Os  menacent  d'inflammation. 

»  Le  vomissement  ,  causé  par 
»  des  vers  qui  corrodent  l'csfo- 
»  mac,  snr-toul  si  l'on  rend  des 
»  vers  morts,  et  qu'il  y  ait  cessa- 
»  tion  des  symptômes  les  plus  for 
3>  midables  avec  dos  convulsions 
»  violentes  dans  les  membres  ; 
»  c'est  l'indication  d'un  sphacèle 
»  qui  détruit  les  vers  et  les  ma- 
»  lade». 

»  Le  Tomisseinent  i^de  n'aa- 
»  glire|amaîs  rien  de  bon ,  attendu 
»  qn'il  indic||ue  une  corruption. 

»  Le  vomissement  dà  sang  eoiH 
»  tinué  long-tems  et  violent  ne 
»  peut  que  terminer  bientôt  la  vie 
»  du  malade. 

»  Le  vomissement  qui  dure  de- 
»  paie  six  mois  et  pliis,  qui  eal 


sr  accompagné  de  ébalenr  et  de 
»  fièvre  lente,  avec  rytf^nualion 
»  par  tout  le  corps ,  donne  lieu  de 
»  soupçonner  que  Te^lomac  est 
■»  nlcéré. 

»  Souvent  le  vomissement  se 
"  guérit  de  lui-même,  parce  qu'il 
»  détroit  la  cause  morbifique  qiii 
»  le  prnrliiisoit.  Cest  ainsi  que  les 
a  matière»  peccantes  étant  éva- 
9  euées  et  emportées,  cessent  d'ir- 
»  ritcr  rcslouiac  :  dans  ce  sens, 
»  l'émétique  est  sututaire  dans  le 
»  vomissement;  et  le  proverbe  qui 
»  dit  pomùus  vomiiu  curatur^  se 

»  trouve  vrai.  C'est  le  sentimr^nt 
u  d'Hippocrate  ;  et  la  luaxune  t^ui 
»  dit  cpe  les  eotttrairei  se  go^is- 
w  sent  par  les  contraires ,  uVst  pae 
»  moins  vraie  dans  ce  cas  ». 

Le  traitement  méthodique  du 
vomissement  doit  être  relatif  à  la 
cause  dont  il  dépend  :  d  après 
principe,  on  aidera  le  vontisse- 
ment  qoi  reeonnoitra  poor  eanse 
la  pl[^nilu(^c  de  Tr:  fomac,  par  ((nel- 
ques  verres  d'eau  chaude,  à  la- 
quelle on  pourra  ajouter  la  disso> 
Intion  fl*nn  grain  de  tartre  émé- 
tique,  pour  taciliter  plutôt  le  dé* 
gorgçment  de  ce  viscère. 

Qa  opposere  4ra  vomissement 
causé  par  la  goutte  remontée  ou 
par  la  suppression  de  quelque  éva« 
cuation  accoutumée,  les  fomenta- 
tions et  les  cataplasmes  sur  les  ar- 
ticulations des  extrémités ,  les  \'é- 
sicatoires,  ainsi  que  la  saignée  du 
bres  ou  da  pied,  on  bien  un  cau>- 
tèr»,  s'il  falloit  rapprllcr  dans  une 
partie  un  flux  d'humeurs ,  ou  l'é- 
coulement de  quelque  plaie  ou  ul- 
cère supprimés  trop  promptement. 
Hais  alors  il  iautiM  entretenir  et 
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pnnscr  malin  cl  soir,  iti.m|iiVioc 
cju'oa  en  ait  L)ht£aade«clleU6i»lu- 
faires. 

Le  caK  «I  l^eau  froide  sont  Ii» 

ficux  remèdes  qui  conviennent  au 
vonii5semeut  produit  i>ar  ia  gros- 
sesse saMouit  lanKiae  Pestoiiiao  eit 

foible. 

Le  quioqoina,  l'eaugiaoec,  les 
■iiMn^4e)s  que  le  petit  chêne,  U 
petite  abMntbe ,  la  racine  de  gcu- 
ifanf ,  la  cascarille,  ripécaoïianlm 
pri:i  à  U  du&c  d'uu  grain  dans  ta 
pretnière ouoilterée  ilc. soupe  à  ses 
repas;  l\'lij;ir  de  vilriol,  ùla  dose 
de  quinsse  ou  vingt  gouttes  donné 
«jeux  ou  trois  fois  pur  jounlanstui 
verre  dean,  de  vin  ou  dans  deux 
caeillcrL-L's  d'enu  île  niontlic,  con- 
viennent très-bien  uu  vomissement 
qui  dépend  de  la  foibleiae  de  Tes- 
tonuic. 

On  aura  recours  aux  purgatifs 
alkalins ,  et  sur-lout  à  la  magnésie 
donnée  à  la  dose  d'une  on  deux 
drachmes  délayée  dans  imr  i:!gse 
(le  thé,  de  bosiUon  ou  d'eau  si  nipJe, 
coupée  »vec  nn  pea  de  lait,  lot»- 
que  les  acides  doniineront  élans  Ves- 
tomac  et  exciteront  le  vomissement 

Ou  fuiploiera  les  secours  mo- 
raux, ctottTeeofiiraanderaleplus 
grand  repos  et  la  plus  jurande  tran- 
quillité aux  personnes  qui  sont  en 
Imtteaveelcstivea  paanonsd^ame , 
qui  vosA  chez  elles  la  source  du 
vomîsseinent  qti'clles  epmnveut. 

Enfin»  lor8(}ue cette  maladie  est 
purement  oervcHse,  c*eal<à-divet 
quelle  est  rnu^r'c  pnr  Ir-  spasme 
fies  fibres  nerveuses  de  l  esluiuac , 
les  aiilispannodiques,  leU  que  let 
}>MO»  tildes ^  leniubc,  le  earapbre 
lip^rigé  par  le  nilre  ^  le  CtuLurcQuij 


les  emplâtres  fétides  applii  fués  sur 
Je  centre  épigastrique  ,  doivent 
-être  employés  :  le  plutâtnVst  que 
le  mieux.  Ii«  liqueur  auodine  fili- 
ns raie  d'Hoffmann,  les  gouttes  ano- 
dines ,  le-t  pillules  de  cynoglosse 
Styrax  sont  autant  de  reinèdet 
datjt  on  ne  doitpoinl  t  l'-gliger  l'u- 
.Siige  :  rttDti-éuiéliuue  de  Kivière 
est  un  -remède  infanlilite  ;  sa  com-> 
position  est  vingt-quatre  grains  sel 
d'absinthe  qu'on  fuit  iieufraliser 
dtitis  un  mortier  avec  le  suc  d'un 
citron;  on  y  délayewieidraehmede 
théria(|m  <Ians^juatre  onces  d'eau 
de  menthe.  Ou  parfuuie  le  tout 
avec  traecaeîllerée  d'eau  de  fleurs- 
d'orange  :  OU  dopoc  la  moitié  de 
cette  potion  en  commençant ,  et 
l'aiUre  moitié  à  lacueillerée ,  tout» 
les  dénii  •heures  ou  toutes  les 

heures.  Il  y  a  encore  le  julep  mus- 
qué  de  FuUer  dont  on  peut  faire 
usage  avec  confiance.  Ces  deux 
remèdes  sont  sûrs;  rarement  tb 
«ont  infructueux. 

M.    A  H  I.  > 

VORACE.  On  entend  par 
plantes  voraces  non -seulement 
celles  qui  semblent  vivre  entière- 
ment ans  dépens  de  celles  qui  les 
supportent ,  comme  le  gui ,  les 
mow(ses ,  les  lichens;  mais  encore 
fous  les  végétaux  dont  les  radnes 
et  les  branches  s'étendent  au  loin  , 
eu  égard  à  la  ^irosseur  et  à  la  hau- 
teur de  leurs  tiges.  Ainsi  les  chien- 
dents sont  des  plantes  voraces  re- 
lativement au  l)lcd,  àl.)  luzerne, 
au  treile,  etc. ^  coinuio  ie  chêne, 
le  noyer,  l'orme,  l'ypréau sont  des 
plantes  voracex  non-salement  par 
jrappor  Ma  bkd ,  etc^mwsaassîpar 
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rapport  à  la  vigne  fmxdîfiî^rentii^s 

varit'lés  do  l'osier  eff^ciiéraU  iiiciil 
à  tous  1«»  vé^taax.  dont  la  grun<- 
d^OMmfnraUft  «Hinrérieiiroaicello 
de  ces  arbre»:  oeuiTcikabrilent  io$ 
pefîf«,  e\,  par  letir  otnbran;e  ,  les 

B rivent  de  l'iniluoncp  dclairctde: 
bamidité  indiapensables  k  leur 
uccroksemciif,-  eu  outre  les  raci- 
nes des  grands  orhres  toujours 
fortes  et  très-nialtiplié««  iwpirent 
avec  avidité  les  maiériaoK  dé-  la 
sévc  doTtf  ils  ^oTit  entoure»?  et  ne 
laissoui  r  jcn  ou  presque  rien  à  ceujt . 
qui  les  avouîneut.  Cesl  donc  man- 
quer esseaticlleiueiit  d'inlelligeiite 
que  d'ensemencer  ou  champ  dont 
les  herbes  noraces  n'ont  pas  été. 
«oignenaamant  détruites ,  demâme . 
que  de  semer  ou  de  planter  sur 
les  lisières  des  foriêts ,  des  bois  et 
en  général  aux  environ»  des  végé- 
taux qui  occupent  depuis*  UD  oer* 
tain  temsie  terrein  qui  les  a  reçus. 

Onappelleencore  plantes  voraces 
eartaitt»véf|;ê(aux  des  fardina  »  qai 
parviennent  par  leur  uature  à  une 

f;rosscur  ou  à  unpoids  qui  indique 
a  grande  quantité  de  noorriture 
qa*li»absorben  t  ;  tels  sont  leschouv, 
les  navels,  les  artichaut,  les  ci- 
trouilles, les  cardons  et  bien  d'au- 
tres. Cest  donc  une  grande  faute 
que  de  ne  pas  laisser  de  l'un  de 
ces  végétaux  à  l'autre,  au  moment 
de  la  plantation  ou  à  l'époque  de 
leaéebircir ,  une  distance  feJbqa'ils 
ne  puissent  se  nnirf  nmlucllcnieut 
dans  le  cours  de  leur  végétation. 

VOITURES.  I,es  occupation», 
les  travaux  du  cultivateur  ne  se 
bornent  pas  au  labour  des  terres , 
à  la  oallM  da».plaitl«»,  à  la  xé-.> 
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colla  de^  fmits  ;  il  feuir  encore 

engninf^er  ceux-ci, les ti-aasporler 
à  la  nuMson  el  .souvent,  de -In,  aa 
niarxrbé.  (les  diveis  f  raiJ.sporl.s  .se 
font  par  le  moyen  des  voiture», 
attelées  soif  do  bcciiri^,  soittdaoha- 
vaux,  soit  denmiels. 

Avant  tout,,  le  iectanrdbît  être 
prévenu  que  nous  n'entreprencttif.. 
point  ici  do  décrire  XavX  fin  char- 
ron ;  ainsi  nous  ne  doiiueronspoint 
loi  la  desimptiont  des-  diiTérenlcs 
parties  dont  sont  composées  les , 
voilures, ni  lesUimeusionade  cli») 
ctine  des  pÂèees  dont  ees^  mêmea- 
parties  sont  formées,  paron  que 
nous  présiiiijon.^  qu'im  cultiva- 
teur soigneux  d&  SOS  intéiét»  ne 
duntic  sa  confianoe  qn*à  un  oa^- 
vrier  instruit  au  moins  des  prin- 
cipeSide  sou  art  ;  umis.  uou».  Xèn 
cherons  de  mettre  la  premiec  à 
porltk^  de  juger  par  lui-même  da: 
la  .solidité  dans  la  consiniction  et 
de  la  forme,  des  voitures  lus  plua, 
proprea  à<ramplirses.  vue^.  Noasr 
ne  nous  écarterons  de  ce  plan  gé- 
néral que  pour  faire^coanoUredan» 
le-  pins  grand  détail  t^.l^ceunion 
priamatùfue  \  parce  qnUi  est  d*iu> 
vent  ion  moderne  et  presque  ignoré 
daus  les  campagnes^  ou  il  seroit 
tràfravantageax-  d'en  étendre  l-ti-  • 
safie  :  2".  le  dyminwtnètre  du  ci- 
toyen Rcf^nier  qui  n'est  encore 
coium  quedessavuns  et  qui  de- 
vroit  Tâtre  non-seulement  descttl* 
tivateurs,  mais  de  tontes  les  por^ 
spnncs  qui  ont  quelqu'iutérét  aa . 
roulage. 

Il  esl  aisé  de  concevoir  que  la 
voiture  la  plus  avantageuse  est 
celle  qui,  par  sa  forme  el  l'exacti- 
lHdc:de.  aea  proportion»,  étant  sns- 
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ceptible  de  recevoir  la  cbarge  1« 

plus  considérable  ,  peut  <?tre  mno 
par  la  moindre  force  ;  car  moins 
on  peat  employer  éa  bestiaux  i 
lattrer,  sanslesTuliguer,  sans  cou- 
rir les  risques  des  accidens,  et 
pins  il  y  a  de  bénéfice  :  celte  pro- 
posirion  n'a  pas  besoin  d'éti  c  dé- 
montrée. Ainsi ,  la  solidité  et  la  fa- 
cilité à  être  mue*  sont  le»  attxibuts 
des  meilleures  ▼oitnres. 

Les  mêmes  formes  de  voitures 
ne  conviennent  pas  également  dans 
tous  les  pays, à  toutes  les  localités , 
ni  indistinctcraent  aux  différentes 
cspc'ccs  de  besliaux  qu'on  peat 
employer  au  trait.  Far  exemple  , 
lés  voitnresles  ptas  oommoies  aaos 
les  plaines,  sur  les  chemins  larges, 
droits  et  unis  de  la  Flandre,  tirées 
par  de  grands  et  vigoureux  che- 
vaux deTVfae ,  communément  at- 
télés  pltT;"rnr>  Hi  front,  ne  pour- 
roientêtre  d'aucun  usage  dans  les 
ré^onsmontagneuses,  sur  les  ohe* 
roinsétroils ,  rocailleux  et  escarpés 
des  VosseSfdes  Ardennes,  du  Can- 
tal, de  la*  Haute- Vienne,  de  la 
Creuse,  de  laCorrèse,  de  la  Dor- 
dogne,  etc. 011  les  bœufs  exéculent 
presque  tous  les  travaux  de  la  cul- 
ture. Souvent  même  on  doit  trou- 
ver dans  une  ferme  savamment 
pourvue  dos  inslruinens  et  des 
meubles  nécessaires  à  l'exploita- 
Ifon,  difiîSréntes  sortes  de  voitures, 
parce  qae  les  unes  sont  plus  pro- 
pres que  les  antres  au  transport 
de  t«lle  ou  telle  espèce  de  récolle , 
de  tel  ou  tel  genre  d'engrais,  et 
que  la  lijcilito  de  charger  et  de 
tran^orler  produit  une  grande 
économie  de  tems  ,biea  inappré» 
Ctttbl^  99  «gricttHoref  Çfftaàv^A- 
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il  fiittt  se  garder  de  multiplier  ces 

sortes  de  meubles  an  de-lù  du  l>e- 
soin.  Un  sage  économe  se  prête  . 
aux  dépenses  nécessaires  ,  mais 
ne  les  excf'de  pas. 

Les  voilures  les  plus  employées 
dans  l'agricultare  sont  le  char  ou 
chariot,  les  chareltes ,  les  tombe-  » 
raux  et  les  haqurts.  Les  chariots 
sont  ordinairement  montés  sur 
quatre  roues,  et  les  chevaux  on 
les  mulets  c|ui  les  traînât  sont  at- 
telé» à  un  limon  ;  deux  roues  sesi* 
lement  portent  1(»  autres  voitures;,  • 

Quand  ces  dernières  sonttnréea 
par  des  bœufk ,  on  attèle  ces  ani- 
maux à  un  timon  ;  quand  elles  doi- 
vent recevoir  un  attelage  de  che- 
vaux  ou  de  mulets,  fnn  d'eux  est 

f>lacé  dans  des  limons  on  dansuno 
iraonière  ;  et  le  surplu^  de  l'attCi 
lage  le  précède,  les  dievanx  ou 
mulets  étant  placés  de.file,  ila 
qneuo  l'un  de  l'autre. 

Les  chariots  et  les  charettesne 
diflèrent  guère  entre  eux  que  par 
le  nombre  des  roues;  leur  cons-* 
truction  est  très-simple  :  ces  voi- 
tures sontferméesdedeuxmaftret 
brins  ,  appelés  limons  ,  uuisFun  à 
Tautre  par  quatre  ,  six  ou  huit 
épars  qui  servent  à  soutenir  les 
planches  qui  deviennent  le  fond 
ou  le  plancher  de  la  voiture.  Cette 
première  partie  posée  et  fixée  sus 
un  on  deux  essieux  est  le  bftiis, 
la  charge  ou  la  cage  de  la  voiture. 
La  partie  des  limons  qui  excède 
la  charge  forme  le  brancard  dans 
lequel  on  fait  entrer  le  cheval  ou 
le  mulet  c^ui  doit  remplir  les  fonCî 
lions  de  bmonier.  Quand  la  vo'<^ 
tuve  esidNiiiiée  à  être  traîné  par 

|àdeni( 
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à  deux,  les  liinous  ne  di^pâssent 
pas  la  charge,  mais  il  part  du 
milieu  do  Tespacc  qili  las  sépare, 
une  pièce  appelée  limon  otj  aiguille, 
laquelle  étant  assujettie  daus  une 
traverse  ,  te  p«Dlonge  «le  deux 
mètres  au  moins  entre  deux  bétes 
de  trait  et  sert  à  les  attacher.  Ce 
point  de  l'attache  est  le  principal 
point  de  la  rénstaDce*  Toutes  les 

f)ièces  qui  concourent  à  former 
èiuenible  du  cboiot  ou  de  la  cha-. 
relte  eont  Assnfettiet  et  fixée»  lesr 
'  unes  aux  autres  de  manière  à  ne 
ponvoir  recevoir  aucune  direc- 
tion particulière  :  le  mouvement 
que  l'on  voadroit  imprimer  à  ro&a 
se  communique  à  toutesles  antres 
et  daosiemôiue  sens.  11  n'en  est  pa« 
de  même  da  tomberean;  celui-ci 
est  composé  de  deux  parties  très- 
distinctPS  et  susceptibles  d'être 
mues  en  seus  diflërent  ;  i  ^.  la  voi- 
ture proprement  dite  qui  est  une 
grosse  caisse  sans  couvercle ,  faite 
de  planebes  enfermées  dans  dee 
gisant.- En  tlnmt  du  devant  un» 
traverse  à  oottliflse  ,  par  laquelle 
elle  est  assujettie ,  toute  la  charge 
fait  la  bascule  en  arrière;  a°.  le 
brancard  qui  ne  tient  i  la  voit 
ture  que  par  deux  boulons,  au- 
tpur  desquels  se  meuvent  libre- 
ment ,  mais  de  bas  en  haut  seule- 
ment Jes  deux  pièces  qui  forment 
le  brancard ,  de  manière  que  quand 
le  tombereau .  fait  la  bascule  ,  le 
obeval  et-  le  brancard  dana JdqQcl 
il  est  attelé iréprodVcntnlsfeOOfUae 
ni  dépiacemeuK 

Lalimonière  ou  le  brancard  du 
baquet  difière  peu  de  celui  du  tom> 
bereau;  mai^  le  haqnet  étant  spé- 
cialement destiné  à  traui>pojt«r  dcik 
TomeX, 
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fùl5  qu'on  place  sur  sa  charge  lon- 
gitudinalement ,  e'est-à-dire ,  fond 
contre  fond, est  à  proportion  pins 
long  et  moins  large  que  lesanfrrs 
voitures.  Outre  qu'il  est  suscepti- 
ble de  6ire  k  basent»  comme  lo 
tombereau,  il  est  pourvu  d'ua 
moulinet  placé  entre  le  brancard 
et  la  charge,  par  le  moyen  duquel 
un  senl  homme  peut  avec  un  cahie 
charger  et  flécliarj^erlcs  pluslnurds 
fardeaux,  il  est  fÂcbcux  que  cette 
espèce  devoîtare  trës-oommode  , 
très  ingénieuse,  et  dontl'inventioa 
est  dun  à  l'un  des  plus  hpaux  go-  . 
m'es  qu'ait  produit  ia  France, Pas- 
cal, ne  soit  guère  connu  quedan* 
DOS  grand  OR  villes  commer(,'ant6S. 
Contbieu  de  services  elle  rendroik 
dans  les  campagnes ,  et  sur-tout  - 
dans  les  pays  à  vin  et  à  cidre  ? 
Les  chars  ,  chariots  et  charette» 
servent  au  transport  de  toutes  les 
espèce*  de  grains  en  gerbes  ou  en 
sacs,  à  celui  des  paillr?.  des  fou-r 
rages ,  des  bois  et  des  fumiers  4 
demUsonsommés.  Lestombereauz 
non  viennent  davantage  pour  trans* 
porter  les  racines,  les  tubercules, 
les  Iruits  à  cidre ,  la  tenœ ,  le  sa^ 
ble,  Iftimame,  la  rebaux,  les  gr»!. 
vtjis  et  les  engrais  les  plus  pré-^ 
cieux,  tels  que  la  cosioiobioe  etia 
poulnée. 

Nous  avons  ditqoe  latfotidité  et 
la  facilité  à  être  mnes  étoient  le» 
qualités  .^sentielles  des  voitures. 

L  rLn  s<^dhé  dépend  i«.  de  là 
bonté  du  bois  ou  on  emploie  a  leuc 
construction ,  de  sa  parfaite  siccité 
et  de  l'applicalioD  do  certaines  es> 
pècesda  bois  à  la  confection  de 
certaines  parties  de  la  voiture.  Par 
e»eaiple>l'expénencc  a  appris  que 
Fff 
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l'orrac  csi  le  meilleur  de  fous  les 
bois  pour  fairpies  moyeax  et  les 
jantes  di  jfroue»,  le  chêne  pourles 
rayons  et  les  ('pars  ou  les  traverses, 
le  Iréuep  jur  leslimonset  les  bran- 
cards, et  le  cormier  pour  l'essieu, 

•  ^and  on  croit  pouvoir  se  dispen- 
ser de  l'avoir  eu  fer.  Oa  fait  aussi 
de  trèe-bonnes' jantes  awe  de  Fé- 
rable  ;  2*.  dans  la  fuste  proportiou 
de  toutes  les  pièces,  dans  la  pré- 
cision des  assemblages  ,  dans 
rexemption  de  toute  espèce  de' 
nœuds.  Quand  l'ouvrier  rend  son 
ouvrage  examinez -en  alteutive- 
meDt  toutes  les  parties.  Si  Tons  y 
renarqaeides  fentes,  des  disjoin- 
fiires  ,  des  nœuds  ,  des  irrôpnla- 

-  rités  dans  les  distances  qui  sépa- 
rent les  rayons  des  roues,  ne  Fao» 
ccptcz  pns,-l(\s  c'ivi'(5s  de  quelque 
espèce  quelles  soient,  sont  autant 
de  réservoirs  où  l'eau  séjourne  et 
travaille  incessammentàla  destruc- 
tion du  bois.  Quant  aux  hœnds,  le 
charron  ne  manquera  pas  de  vous 
observer  qa*i1s  sont  mie  qpcialîlA 
dans  les  moyeux,  parce  qu'ils  les 

.rendent  plus  durs  et  plus  propres 
i  résister  au  frottement  continuel 
de  l'essieu.  Cette  raison  estbomie 
quelquefois  ,  mais  le  plus  souvent 
•Ile  n'est  que  spécieuse.  Sur  cent 
moyeux  fermés  de  bois  >  tris - 
noueux,  les  quatre  cinquièmes  ne 
valent  rirn,  parce  qu'il  est  rare  que 
plusieurs  nœuds  exi.stent  sans  que 
quelques-uns  ne  recèlent  des  prin- 
cipes ou  m^me  un  commencement 
de  dissolution  ;  3^.  enHn ,  dans  la 

Sûreté  ,  la  douceur ,  h  ductilité 
u  fer  employé  à  former  l'essieu 
delà  voiture  ou  les  bandages  des 
roues,  il  n'est  guère  qu'une  ma- 
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nière  de  s'assurer  de  la  bonté  du 
fer,  d'est  de  «lonnottre  W^rgeoil 

\c  maréc'lial  s'approvisionne  ;  com- 
me la  bonté  (le  ce  inéfai  dcpend 
presqu  autant  de  la  qualité  de  U 
raine-, que  dd  trMis^  des  onvrieM^' 
les  for-ics  pourvues  de  bonnes 
marchitudises  sont  connues. La  ré- 

Imtatîun  de  <eèl1e  «A  TUtt  nibri^tté" 
e  fer  de  votre  maréchal  C8t-e4lci 
^qnîvofjue  ?  ne  balancez  pas  à  lui 
retirer  votre  pratique.  Vous  paie- 
rez peut-étto  un  peu  plus  chei'^i^ 
nn  autre  ,  mais  vous  en  serez  bien- 
tôt dédommagé.  Un  essieu  qui  se 
brise  sons  nnc^cbarge  en  mouve- 
ment, pwll.èBtraîner  une  pert^ 
immense,  i^arco  qu'il  est  rarcfjuo 
les  bétesde  trait  n'éprouvent  quel- 
qn*attcinte  faneete  d*iié'ciw>ecéAI^ 
violent.   N'adoptez  pas  les  ban- 
dages (l'une  seule  pi('ci';  cette  for- 
me exj  H  ise  à  trop  d'inconvéaiens; 
si  la  bande  secasSCi«QKt1HI'fRriÉl^ 
il  faut  plus  de  tems  et  de  travail 

riurla  réparer  que  pour  la  placer 
neuf;  an  contraire  ^^crtHâiidag& 
étant  di\nsé  en  six^  si  la  brisure  a 
lieti  sur  l'une  des  parties,  le  tra- 
vail, pour  la  réparer,  est  trois 
en  qnàtre  ibis'  moindre.  £xigdtf 
que  chaque  partie  da  bandape 
soit  coupée  à  fausse  éi^erre  ;  la 
surface^  des  jante^  m^  fwSmm  . 
garantie  de  tout»  «ipèëe  -de  firot- 
tement. 

11.  Une  voiture  est  mue  d'autant 
plus  iàcilemeot,que  les^ffifÉCmi» 
pièces  dont  cl  le  est  composée  sont 
entr'elles  dans  une  proportion 
exacte,  et  c|ue  le  bois  dontcNcs 
sont  formées, a  k  force  ctla (gros- 
seur .suffisantes  pour  soutenir  la 
charge ,  sans  qu'il  re$te  ua  «jLué- 
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dent  de  poids  qni  formrroit  snr-  tortncnx  et  couyiés  par  des  em- 
cbarçe.  11  faut  convenir  ^ue  les  brancbeniens  ,  dans  lesquels  les 
ouvriers  ea  ebaronnage  se  frèm-  vcntiiTes,  méine  à  deax*rones  ,  no 
pent  rarement  en  moins  dans  Té-  tournent  qu'avec  peine.  Les  cha- 
paisseur  nn  dans  la  circonférence  riots  ne  conviennent  qne  pour  le 
qu'ils  laissent  auboisdansla  cens-  roulage  propremeitt  dit,  que  «ui- 
truction  des  voitures.  Noos  avoni  ies  grandes  routes  oa  dans  lef 
même  observé,  dans  les  provinces  chemins  droits 'et  soigneiuemeiit 
du  sud-ouest  de  la  France,  qa'iU  entretenus, 
commettent  beancoop  d'erreurs  II  ii*est  pas  douteux  queletronos 
dans  le  sens  opposé.  De  combien  bantes  ne  favorisent  beaucoup  la 
de  myriao^ammes  les  charettes  puissance  qni  lire  ;  mais  celle  ban- 
de ces  pays  pourroient  être  dé-  teur  est  relative  ;  car  il  paroit 
chargée» ,  sans  nuire  à  -leur  soU-  qu'elle  doit  être  proportionnée  à 
dite  !  Elles  sont  massives  et  gros-  l  i  taillt^.  des  bêtes  de  Irait.  Au.ssi  , 
sièrenient  faites  ;on  laisse  les  timons  pensons-nous  qu'on  doit  se  déter- 
et  les  limons  équarris ,  quand ,  de  ininar  à  cet  ^ard  dVprès  le  prin- 
la  suppression  de  réquanrissage,  il  oipe  suivant  Ou  se  trouve  ,  dans 
résulleroitallégement  dans  le  poids  une  voiture  ,  le  centre  de  la  force 
de  la  voiture ,  et  facilité  d'écoule-  d'inertie?  A  l'essieu.  Où  est  placé 
ment  à  Peau  ,  dans  les  tenu  bu-  le  oeatrè  de  la  puissance  tpii  agit  f 
mides.  2?.  Le  nombre  des  roues  ,  Sur  le  poitrail  du  cheval  ou  sur  lo 
leur  hauteur  et  le  diamètre  des  front  du  bœuf.  Ainsi,  eu  piaçact 

Jantes  influent  aussi  beaucoup  sur  l'essieu  à  la  bauk  ur  du  poitrail  de 

eioulage.  On  verra,  par  les  expé-  l'un  on  du  front  de  l'autre,  pou» 

'Yiences  rapportées  à  la  fia  de  cet  Tant  tîrer  une  ligne  horisontaie  , 

article  f  que  sur  un  plan  borison-  qui  aboutisse  à  ces  deux  points  , 

tal ,  quatre  roues  ne  fiuâliteiit  pas  on  anr*  une  cortvtpondanee  par^ 

plus  le  tirage  que  deux  ;  que  s'il  &ite  entre  la  puissance  qui  tire  et 

en  résulte  quelqu'avantage  pour  roreo  qui  résiste.  Nous  avons 

descendre  une  côte  ,  parce  que  la  constamment  observé    que  les 

charge  portant  surplus  de  surfiice,  boBa&,  avant  d'être  attelés  on  do 

il  en  résulte  plus  de  facilité  au  li-  tirer, ontle  haut  de  1  a  tête  presque 

monier  ou  aux  timoniers,  poux  en  'de  niveau  avec  le  haut  des  épaules  ; 

soutenir  le  poids  ;  nuis ,  par  cela  mais  pour  mettre  la  force  ^înwtîo 

in^tne,cetavantagedi^Muroltqnand  en  mouvement ,  pour  chat^jrer, 

il  s'agit  de  monter  sur  un  plan  in-  ils  btMs«ent  îa  tète  jusqu'à  ce  que 

eliné  ;  parce  que  les  obstacles  se  leur  front  »oit  au  niveau  de  l'essieu; 

multiplient  en  raûon  de  fétendue  ainsi ,  plus  les  roues  sont  basses , 

de  la  surface  à  vaincre.  D'ailleurs,  plus  l'essieu  avoisîne  la  terre,  et  plus 
deux  essieux  ou  quatre  ronespro-  '  ils  sont  obligés  de  baisser  la  tête  ; 

dniroleitt  defrèe-gnuids  embarras  quelquefois  même ,  c'est  au  point 

dans  la  plupatt  .de  sot  chemins  qu'en  montant  un  plan  ineuné  , 

viçiiipwt^picvt^toujoiift^tipoits,  leur  )»oncb«  ^lyre ,  pour  ain«i* 
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dire,  la  surface  du  ierrein.  On 
conçoit  combien  une  pareille  po- 
sition doit  leur  être  ]it  iiîiile.  Dodo, 
s'il  devoit  y  a\  ir  (  l'iicjuilé  dans 
la  li^e  oorresDondaate  dont  nous 
▼mon» de  parler,  0  aeroît  în^s- 
pensablc  de  faire  partir  du  centre 
de  la  force  d'inertie ,  le  point  le 
plus  élevé  de  cette  ligne  pour  aller 
aboutir,  en  descendant,  a  celui  do 
la  puissance  agissante.  Il  est  hors 
de  toute  raison  de  lui  donner  une 
direction  en  sens  contraire.  D'après 
ce  principe  ,  que  nous  croyons 
sûr ,  il  appartient  au  cultivateur 
seul  de  prescrire  la  hauteur  de  ses 
roues,  puisque  lear  diamètre  doit 
éfrc  relatif  à  la  faille  des  animaux 
et  de  l'espèce  d'animaux  qu'il  em- 
ploie au  trait. 

*  De  r épaisseur  despmte*.  U  y 
a  vingl-cinq  ou  trente  ans  que  le 
gouvernement  frapçois  ,  voulant 
introdaire,  pour  la  conservation 
des  cbcniins ,  l'usage  des  roues  h 
larges  jantes,  qui,enelfel  i  noids 
décharge  égale, coupent  moins  la 
terre,  fout  des  ornières  moins  pro* 
fondes  ,  parce  q\i'elles  couvrent 
une  plus  grande  sur&ce  que  les 
fooes  i  Mndes  étrdtei  ,  invita 
non-fenlfiment  les 
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les  cultivateurs  à  adopter  cette  nou- 
velle forme.  Il  promit  des  primes, 
des  récompenses ,  à  ceux  qui ,  les 
premiers,  en  donneroient  l'exem- 
ple ;  mais  il  n'eut  pas  la  prévoyance 
de  d^gner  ànx  etdtivafenrs  les 
cas,  les  circonstances  oix  leur  in- 
térêt vouloit  (Qu'ils  s'en  tinssent  à 
l'iincienne  raétliodo  ;  de  niiinièrc 
que  plusienrsdlentr'eirx  furent  do- 
pes de  leur  .  fie  leur  obéis- 
sance ,  sans  que  le  couvernemcut 
y  trouvât  le  plu*  léger  avantage. 
L'exemple  des  an^lois  ,  leurs  lois 
de  police, qu'on  ei1n,li  n'ontation 
de  leur  cuUuj^e^qu'ou  mit  en  avant, 
«xcitèreol  oiie  émulation  générale, 
non  -  seulement  sur  tous  les  forts 
rouliers,  mais  un  très-grand  nom» 
lu  e  de  cultivateurs  s'empressèrent 
de  se  conformer  au  vœu  <ii  Tadï» 
minisiration.  La  plupart  des  der- 
niers ne  tardèrent  pas  à  reeon- 
noftre  leur  erreur.  Cependant  la 

dépense  étoil  fuite  ;  il  a  fallu  al* 
tendre  que  la  nécessité  de  renon- 
veller  les  routîs  les  mitdaus  le  cas 
de  renonôera  lanéthode  angloisew 
Voici  les  proportii  in.',  fjniN'ont  ad- 
mises, en  Angleterre, eulrc  lalar* 

Êeur  des  jantes  des  oharettes  et 
I  poidb  dont  on  peat  les  diai^* 


Jantes.  Poids. 
Qiarettèi  à  2  roues....   ^  pouces,    lignes.     3300...  étd. 

2400. . .  Hiver. 

A  4  roues....    5  •    7800...  Eté*  > 

670e..*  Hiver* 
A  X  rones.a*.  $•*••«'»•  8a.***.    58oo«..  Cté** 

.   4Soo.*«  Hiver* 
A4x<oiwi««t«   5  «•*.«h*  3**»***'  itsoo..*  Elé» 

8900*.*  Hiver* 
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Jaiit».  Poids. 
Cbaielfei*  i  j  xonet....   Spoaoet,  6  lîgpiet*    6700...  Eté. 

6000*  •«  Hiverk 

A  4  roues*. .«  8  6   14500...  Eté. 

13000...  Hiver, 
A  4  roues...  •  i5. •#••*••   17900.,.  Eté. 

x56oo.«.  Hiver. 

* 

Ces  charges  sont  énormes  ;  la  Ips  petites  et  pour  les  grandes  cVia- 
]>|iùpart  des  cnltivateurs  approvi-  rettes  ;  mais  on  élargit  les  unes  et 
stomient  directenient  par  eux-  les  autres  par  le  moyen  des  ri* 
mêmes  les  villes  les  pins  peuplées  délies,  qat,  placées  verticalement, 
d'Angleterre ;parconsé<7iicpf,  cette  et  un  peu  obliquemeut  de  cliaque 
classe  est  tenue,  comme  celle  des  côté, augmenteot^à huit  décimètres 
toalîer» ,  à  se  confonner  aux  lois  de  hanlear ,  la  largeor  de  la  voi- 
du  roulafre  :  mais  le  p;ouvcrnenicnt  turc  deqnafrc  on  cinq  décimètres, 
français  avoit  oublié  de  dire  imx  Cette  capacité  n'atigmente  pas  dans 
agriculteurs  de  son  pays  ,  que  le«  la  même  proportion,  jusqu'à  une 
CDemiDS  vicinaux  de  rAnglelerre  grande  hauteur,  parce  que ,  si  les 
sont  en  général  aussi  solides,  aussi  ridelles  éluicnt  trop  inclinées, elles 
bien  entretenus  que  les  grandes  se  trouvrroicnt  en  frottement  avec 
roales;  Voiot  la  règle  qai  nous  pa-  les  roues  ^  mais ,  par  le  moyen  de 
roit  la  plus  sûre:  sur  les  chemins  deux  bâtis  ,  qu'on  peut  nommer 
tnfïenx  ,  caillouteux  ,  et  qni  onf  piiindat^es  ,  plr!cé«;.  l'un  snr  le  dc- 
de  la  solidité,  on  peut  donner  aux  vaut ,  1  autre,  sur  le  derrière  de  la 
fantes  de  quatre  à  cinq  centimètres  charette  ,  un  habile  chargeur ,  car 
d'épai^senr  ,  par  cheval  ;  dans  les  c'est  un  talent  que  de  bien  char- 
pays  de  bonaes  terres  ,  et  sur  tes  ger,  peut  ranger  jusqu'à  trois  cents 
terreins  mous  et  fangeux ,  six  cen-  myriagrammes  ou  six  milliers  p» 
tiniètres,  aussi  par  clmralf  on  en-  sant  de  fourage  ,  sur  une  voiture 
viron  deux  pooees  ^  leur  assurent  de  cinq  mètres  sealemeot  de  loO' 
une  largeur  convenable.  giieur. 

Nous  dirons  peu  de  cfame  mu  Le  célèbre  Arihar  ymmff  a 

îa  {grandeur  des  voitures,  parce  entrepris ,  en  Angleterre,  une  sorte 

qu'elles  doivent  être  relatives  à  l'é-  de  révolution  relativement  à  l'em- 

tendue  de  l'exploitation ,  au  nombre  ploi  des  charetles.  II  est  iroportaiit 

«là  la  Force  des  bêles  de  trait  qu'on  de  connoKre  ses  principes  et  les 

entretient  dans  la  ferme.   On  en  essais  d'après  lesquelles  il  se  croit 

emploie  qui  ont  depuis  un  mètre  fondé  à  les  établir, 

sept  décimètres,  jusqu'à  six  mètres  Des  expériences  nombreuses 

de  longueur.  La  largeur  du  fond  l'ont  convaincu  que  la  force  des 

est,  pour  ainsi-dire ,  la  même  pour  chevaux  s'accroissoit  à  proportion 
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qu'on  en  dimiouoit  le  nombre  dans 
,  les  attelages ,  et  quelle  aHoit  too- 
jonrs  en  augmentant  ,  jusqu'à  ce 
qnc  l'oa«n  vint  à  n'en  atteler  ^'ua 
seul  à  une  çharette. 

Fonr  le  transport  des  grains, 

de  la  paille,  du  foin  et  du  bois  , 
les  fermiers  anglais  se  servent  ordi- 
fiairement  d*Uue  voiture  tirée  par 

Îiuatre  chevaux:  pour  condnwe  le 
umier  ou  de  la  terre ,  ils  fon  ni  «  n  gc 
du  tombereau  ou  d'un  char  traîné 
■  par  trob  ou  quatre  elievaux:  les 
rouliers,  assez  généralement  n'em- 
ploient que  des  voitnres  à  larges 
roues  et  attelées  de  huit  chevaux. 

Le  roulage  de  France  se  fiiît 
communément ,  avec  de  grandes 
charettes  à  deux  roues,  tirées  par 
trois,  quatre  cinq  chevaux. 

Fendant  un  tems  ,on  ne  connut , 
en  Ecosse,  que  les  obariots  ;  on 
les  remplif^a  par  de  grandes  cha- 
rettes, puis  par  de  petites,  traînées 
^r  tm  seul  oheral, 

■  En  Irlande,  on  emploie  généra- 
lement la  çharette  à  petites  roues 
et  à  un  cheval;  quelques  particu* 
cnlîers  en'  ont  fait  eonstroire 
d'nne  grandeur  ordinaire  :  d'autres 
avoient  introduit  le  chariot  anglais, 
.mais  Tajant  reconnu  niuius  avau- 
tagenx,  ils  l'ont  abandonné.  P«d- 
daiit  son  i^éjonr  dans  cette  île, 
/  o;//7^' a  eu  occasion  de  voir  Tu-» 
sage  que  Pou  fiût  de  oette  eha» 
rette  à  petitee  lones»  et  il  a  été 
fîurpris  qu'avec  une  machine  qui, 
fiux  yeux  d'un  homme  accoutumé 
«ux  chariots,  n*est  pas  plus  grosse 
qu'une  brouette  ,  on  transportât 
avec  une  promptitude  singulière  les 
.  réçQUcs  de  iraioa  çt  dp  (ç'm, 
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Vantage  de  celle  ordinaire  et  à  nit 
clievaT,  e^t  néanmcnnsy'beaueoiip 
plus  oonsidérable. 

Peut-être  est  ce  une  témc^rîl(^  de 
ma  part ,  dit-il,  do  combattre  une 
pratique,  dont  l'utilité  semble  être 
reconnue  par  tout  ce  qu  i!  y  a 
d'ag^riculteurs  ëdair^s  en  Angle- 
terre. Mais  je  suis  fort  d'avis,  que 
V9  l'emploi  des  chariols,  et  "des 
grandes  charettes  pour  les  diffé- 
rents travaux,  qu'ils  se  feroicnt 
encore  plusccouomiqueinent  avec 
la  eharette  à  un  cheval.  On  doit 
sans  contredit,  préférer  la  mé- 
thode usitée  en  Ecosse  et  en  Irlande. 

Lors  de  son  voyage  en  Irlande , 
il  s'est  tellement  convaincu  de  cette 
vérité  ^a*à  son  retour,  en  1779» 
lorsqu'il  a  commencé  à  exploiter, 
par  lui-même,  une  partie  de  la 
lèrme  qu'il  occupe  actudlanMit, 
il  fit  construire  deux  charettesqui 
sufErenf  à  tous  les  genres  de  ser- 
vices ;  et ,  dès  ce  moment,  il  a  re- 
noncé aux  ehariols  et  aux  tom- 
bereaux. T  a  proportion ,  d'après 
laquelle,  il  les  fit  d'abord  établir, 
fat  r^lée  sur  celle  des  chariots 
duSunolk,  auxquels  il  étoit  accou» 
tuniét  leur  capacité  étoit,  mesure 
anglaise,  de  96  pieds  cubes,  ou 
la  pieds  de  longueur,  sur  4  de 
lîtrgetir  et  deux  Je  hauteur.  Pour 
remettre  à  chaque  cheval  le  quart 
de  la  oharge  entière,  chacune  de 
ses  charettes  coatenoit  24  pieds 
cubes,  c'est-^-dire  qu'elle  avoit 
4  pieds  de  longueur,  3  de  largeur, 
et  3  de  hauteor*  Mais  d'après  dea 
observations  qu'il  n'a  pas  tardé  à 
faire,  il  a  reconnu  qu  ua  cheval 
^ul  ûroit,  proportion  ^ardéç^npQ 
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charge  beaucoup  plus  forte,  que  ce  qui  rengagea  à  donner  à  se» 

tfU  4toit  attelé  avecpUineiinaiitreiy  chareltes  les  ^meiutoiis  «aivantes: 

Leagueur                   .  •  •  • .  5  pieds  x  pouce 

Largeur   s  piods  7  pouces 

Hauteur  ....•..•«.....  2  pieds 

'  PM$  cnbes  35  pieds  et  une  fractbn* 


L'usage  qiî'îl  Fait  de  ces  chareltes  tails  à  co  stijrt. 
s^étendà  tous  ses  travaux,  et  s'il       i».  De  la  (xia-strucliou  et  ré|)a> 

portent  ta  ferme  iusqu'à40oon5oo  rations. 

arpens,  «neseule  dephi.  lui  suffi-  pmîer  obîet à  eonndé- 

Witencore  lIchaneaveceUefom,  ,f  ^^^^     .^^^.^  ^ 

paille, laeott,  buis, tumier,  marne,  •    .  1  T  • 

*L  »      Il        1-  connoît  an  juste  les  dépenses  qnV>c- 

d,a«x.bnqnes  etc.:e  lescont,en-  eamonnent'la  construction  eUen- 

rent  ,usq«  l  ,0  cooml>.  de  bled  ^^^^j^^  ^  charetles;  sa  ferm« 
(envirou  II* boisseaux  de  irance)  j  «.^ 

etjaraaisil  ne  leur attftle pins d«iii  1?"  J "^TIIVJÎ  ^^340arpens. 

K««p  .  "     a  observer  que  le  charroi 

cheval  ou  don  bœnf.  ,  de  se»  bois  formé  Jn  objet  consî. 

Dans  des  fermes  beanconp  plus  dérabîe  ;   c  (  |>rndant  cinq  cha- 

consid(^rablf.s  que  la  sienne,  on  rettes  lui  sutiisent;  ii  fait,  chaque 

n'emploie  également  que  de  petites  année  environ  de  400  à  5oo  toises 

chareltes.  il  avn,  en  Irlande,  suf»  cubes  dengrab  composé,  ce  qui 

lire  avec  elles ,  dans  une  setile  an-  lui  occasionne  un  double  trans- 

uée,  au  charroi  du  produit  de  port  pour  conduire  la  terre  ou  la 

5oo  arpens  de  blé  et  de  300  de  marne  à  laooar,  et  l'en  sortir  en- 

de  prairie,  et  au   transport  de  saile  pour  la  répundre  dans  les 

10,000  quintaux  de  chaux.  Il  a  été  champs.  I^éanmoins  qu'on  en  cous- 

aussi  intbruié  que  Cu/lfjr  ,  de  truisc  encore  une  de  plus,  ce  qui 

Kortbumberland  ,  remplit  aven  lai  en  donnera  six  pour  340  ar* 

elles  tous  les  travaux  qu'exige  sa  pcns,  et  estimant  chacun  d'elles 

ferme,  qui  est  extrêmement  éten-  à  z5z  livres  :  elles  lui  coûteront 

due.  iSialiv. 

Mais  le  point  principal  est  de      II  ne  connott  anenne  ferme  de 

déterminer  si  les   chareltes,  ti-  même  étendue  dans  an  pays  â^rain, 

rées  par  un  seul  cheval ,  doivent  qui  n'ait  besoinanmoinsaetroisvoi 

être  préférées  aux  chariots  et  aux  turcs  et  de  trois  tombereaux  ;  il  en 

iombereanx  ;  les  premiers,  destinés  fiiut  même  en  général  un  plos  grand 

nu  transport  des  grains, soit  battus,  nombre.  Evaluant  sur  le  taux  ac- 

soit  eti  paille,  et  les  seconds,  à  tuel,  ainsi  qu'il  l'a  fait  pour  ses 

celui  du  fumier^delamarne,  etc.  cbaretles,  le  chariot  à  â6o  liv.  et 

U  fiiut  entccr  «tans  çpidques  dé-  le  tonberean  i  064  Ut.  ;  plu»  la 
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voUiire  légère  que  ron  a  OTdiaure> 

ment  à  i6d  lir.,  il  aura: 

3  chariots   i,68o  liv. 

3  tombercanx , , , . ,  79a 
Voiture  légère...,  T44 

2,616 

T  es  cbareltet  ont 
coûté.  t  X,5l2 

Bénéfice. 1,104  liv 


En  suiv  ant  lu  même  proportion, 
les  réparation*  se  monteront  eo- 
core  à  40  pour  100.  Il  n'y  a  donc 
aucune  comparaison  a  établir  sur 
ce  point. 

2^.  Un  cheval  on  un  bœuF,  at- 

tv\é  seul  à  une  cliaiclfo,  peiil-il 
traîner  une  charge  plus  forte  que 
s'il  étoit  attelé  avec  (rois  autres  à 
un  chariot  ?  —  Les  charge  qu'il 
met  ordiuairenient  sur  ses  c.hn- 
rettes  ,  ne  laisseront  aucun  doule 
snr  cet  article,  dès  qu'il  tes  aura 
fait  connoitre.  Quelques-uns  de 
SCS  chevaux  qui,  Il  y  a  dix  ans,  ne 
valoient  pas  plus  de  120  livres, 
font  Êusilement,  sur  des  routes 
montagneuses,  sept  à  neuf  lieues 
par  )our  avec  une  charge  de  xoa 
boisseaux  :  nn  de  ses  bosnis  en  tî« 
roit  {nsqu'à  112,  doù  l'on  doit 
conclure  qn'un  chariot  à  quatre 
chevaux  dcvroit  conduire  408  bois- 
seaux, et  un  à  quatre  bœuf  448; 
mais  il  résulte  des  recherches  qu'il 
a  faites ,  que  la  plus  forte  charge 
«nue  Ton  puisse  traibier  sornn  cha* 
not  à  quatre  dievanx ,  est  de  2^5 
boisseaux,  et  sur  relui  à  quatre 
bœufs,  de  280  :  comparant  en- 
toile iU  deux  charges  102  et  aSo 
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boîaseauxj  il  trouve  quelle^  aont 

dans  le  rapport  de  o  :  6  |.  sup- 
posez ,  ::  9  :  6.  La  oifTérence sera 
encore  très-considérable.  Mais  on 
doit  faire  attention  àla'  «qualité  des 
chevaux  -,  cCTTx  de  ses  voisins  6t<int 
en  général,  lueiUeuriS^zue  les  siens. 
Il*  n'a  jamais  recherché  la  fineitse 
des  chevaux  qu'il  regarde  comme 
une  sorte  de  luxe  entre  les  culti- 
vateurs, luxe  {.yù  commence  à  ne 
plus  être  aussi  commun  :  mais  si 
on  n'a  eu  vue  que  de  bous  atte- 
lages, la  comparaison  ne  sera  plua* 
soutenablc,  et  on  reconuoîtr^  une; 
difiërence  coiuuie  do  9  :  S. 

Pendant  plus  de  dix  ans  ,  ses 
charelles  ont  .été  un  objel  de  dé-g 
rision  et  de  plaisanlerie  parmi  tea 
fcruiiers.  Plusieuis  fois  ,  ils  font 
fort  amusé  par  lesobjectiuus  qu'ils 
lui  faisoient.  Un  cultivateur  en 
grand  sentit  bien  tonales avanfagcii 
{{u'il  reliroit  Je  leur  usage ,  lorscju'il 
lui  oâ'rit  uu  pari  que,  malgré  son 
entière  confiance^ansse^  voitures  ^ 
il  nosa  accepter.  Il  lui  proposoit 
de  charger  sa  voiture  d'engrais  , 
tellcuiuul  que  ciuq  chevaux  ne 
pussent  la  mouvoir, quelque  peine 
qu'il  se  donnât  pour  exciter  leurs 
clforts,  et  d'eu  couduire  ensuite  la 
même  quantité  avec  facilité ,  en  la 
répariissant  sur  quatre  charettes. 

Uu  aulre  fait ,  selon  lui ,  doit  en- 
core contribuer  à  laire  reconnoî- 
tre  ta  supériorité  des  charettes. 
Ou  'oiî,  tons  les  jours,  les  charges 
éuormos  de  charbon  de  terre  que 
de  pauvres  gens  ooudnisait  de 
oommuDO  en  eommase ,  avec  un 
seul  cheval,  ou  une  couple  d'ânes. 

3**.  Transport  de  Juin  et  de  la 
poUie.     Çeox  qui  sont  d'accord 

sur 
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lar  les  avantages  q  l'on  vient  de 
développer,  trnuverout  les  diar-. 
xetien  défectneases  pour  le  tran%- 
port  (le-;  n,i'l!i's  o\  tli's  fitiiis,  d  iilS 
le  lem*  de  la  récolte;  nuiial  oun^ 
iie»«it  trop  sarrfuoi  ils  se  fondetit. 
liOrsquon  a  fixé  les  ridelles,  elles 
forment  vn  rixrrâ  de  luiit  pit-cls' 
quatre  pouces  de  long  ,  sur  cinq 
pieds  neuf  pouces  de  large.  Or,  ua 
cluirriol  du  Siin'olk  ,  égalcmcnl 
avec  sesrirlelles,  ne  comporte  que 
quinze  pieds  de  long,  sur  ciui|  de 
large,  ou  soixante  -  quinxe  pieds 
carrés .  ce  qui  fait, d'après  le  nom- 
bre q  «on  emploie  ordiuaireinent , 
vingt  cinq piedscarréspoar chaque 
cheval.  Suppos(^  même  qu'on  ne  se 
serve  que  de  deux  chcvatix,  il  n'y 
auroit  encore,  pour cbacuu d'eux , 
que  tretiic-si  pt  pieds  et  demi.car- 
rés,  au  lieu  do  qu  ir  ji  rpt ,  ce 
qui,  dans  tous  les  cas,  préiientc  uue 
plus  grande  superficie  de  dispo- 
nible. Maintenant ,  qu'un  honune 
s'occupe  à  la  condtiife  d'une  char- 
relle  ,  ou  deux  à  celle  de  deux 
charrettes  ,  il  est  facile  de  voir 
qu'ils  feront  aillent  d'ouvr.'ige  que 
s'ilsavoient  desciiarriots;puisqu'uii. 
ouvrier  ,  quelle  que  soît  la  gran- 
deur de  la  voiture  qu'il  mené ,  ne 
peut  pas  fa-t  r  plus  que  travailler 
contiQuellemcat.  La  célérité  est  le 
point  essentiel  ;  et  on  Tobtiendra , 
puisqu'on  emploiera  une  voihiro 
plus  petite  et  une  charge  moins 
considérable  ;  et  n'est-il  pas  cer- 
tain qu'une  ctiarrette  lé»èie  vous 
permcffra  de  faire  plus  de  voyage*; 
qu'un  ctiarriot  pesant  et  embar- 
rassant ?  , . .  . 

Il  se  présente  encore  ici  de  nou- 
veaux avantages  ,  qui  mérileat 
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d'être  observés  sons  flenK  rapports. 
Ofi  fixe  la  charge  de  la  cliarrelte 
avec  une  corde  :  celte  'opération 
110  demande  ({n'un  instant  ,  et  ne 
prend  pas  la  ciu<juième  partie  da 
tems  (pi'il  fandroit  pour  la  faire  à 
un  charriot.  Arrivé  au  lieu  OÙ  Ton 
C'^M«-:fniit  la  iiienic  ,  le  foiii  ou  la 
pa  llc  .se  déchurgeiit  de  la  mémo 
manière  que  si  cVtoit  de  ta  terro 
ou  du  fumier.  Un  ouvrier  ôte  la 
clavette  à  laquelle  la  corde  est 
astreinte, et  il  dir'ge  la  charge  dans 
sa  chAtesur  la  meule.  Cest  de  cette 
manière  que  l'on  furme  tonti  s  les 
meules  en  Irlande  ;  mats  ou  ne 
gagne  pas  absoloiuent  par  cette 
mélhode,qui  ne  peut  être  employé» 
qu'autan  t  que  les  meules  ne  sont  pas 
parvenues  à  une  certaine  hauteur. 
On  voit  que  par  là  un  homme  ae- 
tifj  qui  soigne  les  inicrêts  dr  son 
maître,  peut  conduire  tout  le  tra- 
vail ,  qui  ne  restera  pas  interrom- 
pu un  seul  nionienl ,  s'il  tient  toat 
son  monde  à  l'ouvrage. 

Voici  encore  uu  fait  aussi  con- 
vainquant,  dit  M.  Ko»»^,  qn*un 
fait  puisse  IVire.  Charf ne  iirinée ,  il 
eonvieutd'uu  prix  ti,\e  pour  fiaire 
sa  récolte^  à  tant  pur. arpent ,  au 
mo^ea  de  quoi  on  se  charge  de 
moissonner,  lier,  charger  et  con- 
duire les  geriies.  11  u  a  personne 

f>oar  aider  à  décharger  la  voiture 
urs  de  s  n  iinivéi'  à  la  ferme,  son 
principe  eiant  de  no  pas  entrete- 
nir de  domestiques  pour  ces  sortes 
de  travaux.  Si  cependant  les  ou- 
vriers avoieiit  tronvé  du  de.-;îvan- 
tage  à  se  servir  de  la  charrette  , 
ils  n'auroient  pas  manqué  de  s*en 
plaindre  a  chaque  récolte ,  et  d'exi- 
ger des  îndeiuaités.  La  premièiro 
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antifV  qu'il  en  fit  usage  ,  ils  ne  se 
contentèrent  pas  de  se  récrier 
contre  eette  înnovttion  ;  maïs  en» 
core  ils  se  plaignirent  violemment. 
TJn  matin  ,  i!  trouva  snr  nn  fie  ses 
cliamp&  un  charriot  que  char^eoit 
«on  joaroalicr ,  qui  Tavoit  emprun- 
té poUr  tout  le  tems  que  dureroit 
la  mdssoD.  Le  )oiir  suivant ,  par 
um  expérience  qn^  fit,  il  mît  fin 
i  lenr  mécfoiilenteroent  :  il  leor 
dit  que  s'ils  ponvoîcnf  Ini  clémon> 
trcr  la  possibilité  du  transporter 
plus  prorapteroeut  avec  nn  cbar* 
riot  qu'avec  une  cliarrcMc,  le  pro- 
duit d'un  arpent,  il  adoptcroit  sur- 
le-cbamp,  Tusago  pour  lequel  ils 
étoîent  si  fw>rlés,  et  qu'en  ootra,il 
les  rj^cmnpenseroit  du  trms  qu'ils 
auroient  perdu  à  faire  cet  es.sai  ; 
mais  aucun  ne  rédama  ;  et ,  depuis 
eeUe  époque  ,  jusqn  aujourd'hui  , 

3uoique  chaqtie  année  il  occupe 
e  nouveaux  ouvriers,  aurnn  ne 
Ini  a  adiesaé  la  moindre  plainte 
contre  ses  charrettes ,  qu'il  appli- 
que à  tous  les  services  de  sa  ferme. 

4*.  De  ia  comhtite  de  U  char- 
rette.  —  On  lui  a  objecté  que  la 
peine  de  conduire  toutes  ce»  char- 
rettes, occastonnoit  des  embarras 
ait  des  dépentes.  Il  ne  aonlieni  pas 
que  les  frais  de  conduite  n'en 
soient  pas  plus  considérables  dans 
ancnn  cas  ;  mais  ,  il  dit  que  chez 
lut  il  n'en  ressent  pas  d'augmenta- 
tion. I,e  ser\'ice  qu'exige  un  char- 
riot varie  ;  à  cet  égard  ,  il  a  le 
même  avantage.  Souvent  il  a  en> 
Voyé  aux  champs  quatre  char- 
celtes  avec  deux  hommes  ,  autant 
«vec  un  homme  et  deux  enfans  ; 
trois  avec  un  homme  et  un  enfant. 
Si  donc  il  y  a  ici  ^dqaei  dîfië* 
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rcnces ,  ellea  ne  peuvent  ^tre  que 
très-légères. 

S^^vèsaeeidensguisurvieimetit. 
—  Si  l'une  des  roues  d'uA  charriol 
casse  ,  tout  î'nttclage  se  trouve 
arrélé,  et  il  en  n^sulte  une  longue  • 
perte  de  temps.  Si,  au  contraire  , 
cef  accident  arrive  à  une  roue  sur 
cinq  ou  si.x  charrettes,  la  charge 
se  répartit  aur  les  antres  «  et  la 
perte  devient  presqu  insensible. 

6°.  Eti  considérant  rrtfc  înno- 
vdtioa  de  plus  près,  quelques  per- 
sonnes ont  trouvé  nn  défaut  dans 
la  largeur  des  janles  des  roues  , 
qui  n'est  que  de  deux  ponces  et 
demi,  trois  au  plus;  mais  elles  sont 
dans  l'erreur  ;  car  si ,  pour  un 
cheval ,  la  largeur  de  la  jante  est 
de  deux  ponces  et  demi ,  il  s'en* 
snivroit  cjue  poarlmit,enedevroi( 
être  do  vmgt  pouces;  or,  elle  n'est 
que  de  neuf  ponces  pour  un  char- 
riot traîné  par  on  tel  attelage  ;  et 
quand  même  cette  dernière  lar* 

fçcnr  de  neuf  pouces  existcroit  pour 
es  charriots  à  quatre  chevaux  » 
celles  des  fautes  des  roues  de  cet 
charrettes  seroient  encore  propoT* 
tionnelleraenf  plus  fortes. 

7**.  La  division  de  fattelage  , 
sans  avoir  égard  à  la  vditore  par 
elle  lu^rue  ,  forme  ,  suivant  lui  , 
l'avantage  principal.  Il  asonveot, 

Scudant  ses  voyages  ,  causé  ave« 
es  rouliers  qui  conduisoient  des. 
allelaf^ps  de  huit  chevaux  :  les  plus 
intelligens  lui  eut  dit  que  toute 
Fhabiteté  d'nn  condnclenr  eonsîs- 
toit  à  faire  tirer  tous  ses  chevaux 
avec  une  égale  force.  Mais  il  s© 
trouve  toujours  uu  ou  deux  che^ 
vaux  paresseux ,  non  qnlls  se  ré> 
servent  pour  s*em{ltoyer  avec  plua 
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cle  vig;iienr  ,  s!  les  cîrcotustnncnç 
Texigeoieut ,  mais  qui  sont  privée 
de  toute  activité,  et  refusent  ainsi 
de  partager  le  fardeau  commnn  : 
â'aufres  ,  t* n  m (*me-tems  remplis 
de  feu  ,  tirent  plus  que  les  autres, 
et  ae  rament  ainâ.  Le  voifarier 
doit  donc  veiller  à  ce  que  chaque 
cheval  tire  une  charge  é^^alc.  Mais 
ce  qui  e\ige  une  attention  conti- 
ouelle ,  ne  peut  être  rempli  qu'im- 
parfaitement :  bcanroup  de  con- 
ducteure  sont  néjKligens ,  et  dès- 
lon  Tattelage  toaffre.  La  charrelle 
pare  à  tous  les  inconvéniens  pour 

1>en  f(tie  l'on  mette  d'attention  dans 
a  répartition  ,  chaque  charge  se 
trouvera  égale  et  proportionnée 
à  ta  force  du  cheval .  fjui  agissant 
seul ,  sera  contraint  de  la  traîner. 

d**.  La  faantear  de*  roues  des 
charrettes  ajoute  à  la  •  Force  des 
chcvany  ,  avantage  qne  ne  pré- 
senteront jamais  les  charriots.qui, 
pour  fadtiter  i  tourner ,  ont  ton- 
lonrs  les  roues  de  devatt  plus 
basses  que  celles  de  derrière.  Le 
cheval  de  devant  est  le  settl  de 
tout  Tattelage  qui  soit  placé  au 
centre  du  charriot ,  à  moins  qu'on 
ii*ait  de  fausses  chaînes  pour  atte- 
ler les  antres  ,  le  sebl  moyen  de 
prévenir  cet  înconv^'uicnt ,  mais 
qui  ue  détruira  pas  encore  celui 
qu'apportent  les  roues  basses.  Il 
n'est  pas  étonnant  qne  descfaevam 
traînant  une  voiture  montée  sur 
des  roues  de  cinq  pieds  de  dia- 
mèire  aient  pins  de  force  que 
ceux  qui  tirent  celles  ({ui  uontqoe 
quatrf!  pieds  de  hauteur, 

cj«.  il  est  facile  de  voir,  et  cette 
remarque  a  été  faite  souvent  , 
^*niie  voiture  dont  la  coaslrac- 
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tion  est  solide,  comnorle  moins 
d'étendue  ,  est  plus  facile  à  con- 
duire que  celle  consfroîte  d'après 
les  principes  opposés  tîl  0*7  a  ,  à 
cet  égard  aocune  coniparti'son  à 
établir  entre  le  charriot  et  la  char- 
rette à  nn  cheval. 

10*».  Quant  à  la  pesanteur  du 
charriot  cl  de  la  charrette  calculée 
relativement  à  la  char}j,e  ,  l'avan- 
tage est  beaucoup  en  faveur  de  la 
dernière.  Un  cnarriot  à  roues 
basses  qui  porte  vin^t  cinq  eoombs 
de  blé  (  environ  iro  boisseaux  )  , 
pèse  vingt  cin(|  quintaux  ,  ou  un 
quintal  par  cooinb;  une  charrette 
qui  porte  neuf  coonibs  (  environ 
loa  boisseaux  ),  ne  pèse  que  cinq 

Suintnux ,  on  un  peu  pins  dTnn 
emi-quiutai  par  coomb. 
II*.  Il  est  fiicile  de  concevoir 
que  lescharrettes  contribucroîcnt 
à  la  conservation  des  routes  si  leur 
usage  devenoit  géuôrdl.  Tous  les 
rapports  faits  à  la  chambre  des 
communes  ,  tons  les  ni(^iuoires 
publiés  à  ce  sujet ,  sout  d'accord 
sur  ce  point  :  ils  sont  tous  d'avis 
qu'il  sera  toujours  tiupok<:ihle  de 
tenir  les  chemins  en  bon  état, tant 
qu'il  sera  porniis  aux  rouliers  de 
traîner  sur  leurs  charrîols  des 
charges  aussi  énormes.  1  c  parle- 
ment convaincu  de  cette  vérité , 
rendit  plusieurs  lois  qui  prescri 
voient  de  diminuer  les  charges  et 
de  do?uier  plus  de  largeur  aux 
jantes.  Mais  f  expérience  a  démon* 
tré  que  ces  den^  moyens  étoient 
insulHsans  ;  il  n'en  est  qu'un  seul 
de  certain  pour  atteindre  à  ce  but 
désirable  :  il  consiste  à  prohiber 
les  attelages  nombreux.  Qu'il  sott 
permis  à  diacun  ,  eu  paytuit  un 

Ggg  a 
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fiaible  pi^ap ,  de  Irotoer  tnr  la 

iBharretle  a  un  cheval  tous  les  far- 

<1tuinx  ffii'îl  kii  plaira  :  niais  (|ue 
la  charité  pour  cli-ux  clicviiux  soit 
détrriniiiée  el  le  droit  ançDiotité  ; 
que  civlîi'  notir  «juatro  soil  df'ler- 
niiuét*  cl  le  droil  proporiioniielU'- 
metil  aug;tnculé,  et  qiie  ce  deniicT 
•nie  ton  je  n»  en  croimant  ,  de 
sorte  sti;)pli''c  à  loufc  délcnse 
que  i  ou  pouiioit  poiier  cuuire 
)eat  charge»  Irop  considérables.  Si 
Ton  <u  voit  un  lel  plan,  on  ne  <ar- 
dei'uil  pas  à  rei-ouuiiitrc  les  beu> 
reuxedi'ls  qu'il  produiroltsurnos 
roules. 

On  a  beaucoup  ravnr's?^ .  en  di- 
XiiiniiaiU  le  droit  de  péage  ,  Irs 
lar«p«  el  fort»  bandages  des  roues; 
m.i.s  ce  moyen  e.sl  loul  aussi  nui- 
sible ,  cl  ces  t)andti<^i-ii  etTiiseroiit 
toujours  les  eaiilo.tx  avec  la  même 
promptitude  que  les  roues  cou- 
veriez (t  uii  Ut  firolt.  Si  !i\s  ronirs 
sont  dolal)rées  ,  cela  provient  de 
ce  que  tes  pierres  t(ne  Ton  y  ré^ 
pand  ,  sont  aussi  lôl  réduiles  en 
poutire  et  ('(  S  par  les  venf»5, 
oti  ccMveriies  eu  boue.  Je  ntc.su>s 
d'ailleurs  couvaiiica  «  poursuit 
M.  ]  oiiiiij^- ,  en  suivant  dntis  sa 
maicbe  uu  cbarrtoi  dont  Us  jaiilcs 
des  roues  étoteitt  éiroties ,  (pic  le 
large  bandage  produisoit  uu  bien 
pins  mauvais  cfîot  eu  pulvérisant, 
tout  ce  qu'il  reneonlroit. 

Pour  une  recherche  de  ce  genre 
cVsl  dans  les  faiis  seuls  que  l'on 
doit  ctierciter  à  puiser  (piel.jues 
lumières.  Les  roules 'd'Irlande  ont, 
pour  leur  coulèciion  .  e<  ùte  b^  an- 
CQup  nmins  tpu"  celles  d'Angle- 
terre, et  néa:  nuàus  ebes  par- 
faitement BÛetUL  couservq^s  ;  ce 
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quîettdû,  eoinine  fe  Faî  rëroar' 

qué  lors  de  iwon  voyape  danscette 
isie  ,  à  l'usage  des  clniri elles  à  un 
çbeval.  On  écon^juiiseroil  plusieurs 
millions  si  des  ré^iemens  étoîeut 
portés  de  manière  a  encourager 
remploi  des  cbarreites  et  à  géiier 
celiii  des  charxtolf. 
■  Nous  iravons  point  fait  d^exp^- 
rîenees  préri'^ps  du  ser\  iee  des 
petites  voitures  à  un  cbe\aL  com- 
paré avec  celui  descliarreCesattO' 
léc*  de  Irdi.s  ou  de  quatre  chevaux. 
Cependant  quand  uous  avons  été 
dans  le  cas  de  nous  servir  des  pre- 
mières pour  rentrer  quehpu's  res- 
fcs  de  recolle  .  soit  eti  h\(' .  soil  en 
lourage,  ou  pour  Iransporler  quel- 
ques riches  engrais  dans  des  clof 
à  cliauvrc  ,  nous  avons  consluin- 
nient  oi  sei*sé  (|u'un  seul  clieval 
tiauioil  constamment,  sans  gêne  , 
un  poids  fort  au-dessus  de  celui 
du  licrs  ou  dti  quart  de  la  charge 
d'une  grande  voiture  tirée  par 
trois  ou  par  quatre  chevaux.  Il 
n'est  pas  douteux ,  en  eilet ,  que  la 
pariailc  réunion  des  forces  n'est  ni 
conslaule  ni  même  d'une  longue 
durée  dans  les  attelages  à  plusîeura 
chevaux  ,  el  que  leur  accord  (Inns 
l'action  de  tirer  est  d'autant  plus 
rare  <fne  les  bétes  de  l'attelage  sont 
en  plus  grand  nf>nibre. 

t'A'tlc  uhservaiM.u  en  favcnr  des 
petites  voitures  mms  conduii  a  »  n 
décrire  ici  une  Iré»  •  ingénieuse  , 
très-eommodect  très-itlile.  <,  >n  \\  m- 
ploic  dans  les  tra\aux  |)ul>ù(s  do- 
pais en\  iron  Ircnie  ans  :  mais  etle 
est  trop- peu  connue  des  cultiva- 
teurs, «pii  pDUi  roicnl  en  tirer  fis 

ijlus  grands  ser\  ii  i  >-  ^ur  l<aU  pour 
e  terrotagc  des  .champs  et  dc^- 
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vîgTies,  pnm  on  extirper  les  plus 
grosse»  pierres,  \HMt  rentrer  la 
][«'cdle  6e  ceriaitiif  Trattit,  td<  (|ue 
les  noix,  les  aii]aiule« ,  les  châtai- 
gnes ,  etc.,  rl  onttr  transpnrlcr  au 
njurché  k's  racities,  Ifs  sulude»  cl 
les  ^roR  légnuips.  Ëlte  ert  toul-à- 
la  Fois  solide*  cl  If't^pre;  nue  ItMiime, 
Un  rnruiil  de  (puiixe  uns  pcuvi'ut 
é|Ç4|lenfient  la  cnàrger  cl  la  Hectiar- 
gèr  ;  et  le  poids  de  cette  chtirf^ 
pas  siipôn'cnraiix  forces  d'un 
bon  âne  Cet  re  voit  urt*  est  te  caution 
prîitinafîqae  à  bancale  ,  nomiué 
perrunet  ,  du  nom  de  Tailleur 
Çe  célèbre  ii»g<*nieur  Veiiipl«)ya 
avec  le  plus  gruud  nuccès  à  lu  cous< 
truclion  dû  Pont  de  Neuilly. 

Cv  rcjniinii  ou  perronel  confient 
envirou  deux  mètres  trois  deci- 
inètres  cubes  de  terre  et  coûte  , 
pour  fouriiiture  et  ntain  d'œuvre, 
environ  de  cent  trelile  h  cent  (|ua- 
ranle  francs.  Uu  cheval  le  conduit 
mcénieni  sur  totiies  les  pentes;  sur 
un  terrciii  tuii  un  cl.evcil  nii'*i  e 
deux  cuniions  liés  euseuiblc  ,  l'un 
derrière  I autre  sur  un  plan  in- 
cliné un  seul  cheval  en  peut  nieru>r 

|*as(|u'ï  trois.  Sa  grande  légèreté 
ni  penne]  tte  iwis.^t  dans  lesroules 
les  plus  difficiles  ;  la  déeharge 
sVxéeute  avec  la  nliis  ;;raiiilL'  \  î- 
1c.<ise  ;  et  le  c«imion  rcprcud  de  lui- 
même  son  équilibre  lorsqu'il  s*est 
voidé.  y^oyt'z  pour  sa  loruie  et  ses 
proporli<H)s  Ifi  nlanclie  27. //^//'V  i. 
Plan  du  camion  vu  eu  des&us. 
AA  Brancard.  BB  Traverse  d'as- 
.stiiihUi^ze  C  Autre  traverse  qui 
sert  d'appui  à  la  caisse  D  Croelict 
encbaii^e  qui  lient  lacais.<e  immo- 
bile, telle  (prou  la  voit  de  proTH 
fig,  a.  £  ijtx,  caiue  V}ie  en  proioA' 
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denr.  F  Essieu  ([ni  traverse  îc  nii- 
beu  de. la  caisse.  GG  iluucs  por- 
tant uu  mètre  sept  déeîinètres  de 
bauteur  ,  pour  faeiliier  le  mouve- 
nu'iii  de  haseule  lorscpi'on  ôle  le 
erociu't.  1«*  caisse  se  renverse  eu 
arrière  sans  que  ses  bords  supé- 
r  eurs  louchent  la   te  1  rc  ,  voyez 
Jtg,  3.  l.a  tignre  4  repré.sento  la 
caisse  vue  de  lace  ,  avec  une  partie 
de  l'essieu  qui  la  tr.ivir  ( .  Il  lialia 
(le  la  caisse  avec  le  lien  de  fer 
plat.-é  aux  exirémit  s  pour  la  ren- 
dre plus  solide.  1  Planche  a'ttachée 
simpleinrnl  <ui  bâtis  avec  des  clous. 
i'ig.  .3.  pctail  du  bâiis  de  la  caisse. 
K  Pièce  du  fond,  h  Monfans  des 
deux  faces  pour  la  baulein  n  la 
Cifi^se.  M  AulresmoiilatH  des  deux 
côtes  cte  la  caisse ,  et  (^ui  soul  tra- 
versés par  l'essieu. 

Cli'i  juc  cultivateur  d'une  faraude 
exploiiafiou,  jaloux  de  se  pio(;urer 
tous  les  moyens  <jui  peuvent  con- 
courir au  ()er!ect40iinemeatdeaoii 
art,  duil  èire  pcurvu  .sans  doute 
tics  d.Jléteutcs  voilures  et  de  la 
(jnaniflé  d'animaux  de  Irait .néceS' 
saires  a  sa  cullure  ;  utais  cos^ibiea 
il  seruil  a(l.s<>i  a  des-rer  (ju'il  eût  à 
sa  dispo;$iiioji   un  dj  iiumumèlt e. 
(^e  uioi  »igï\\Vw  mesure  dcêjbrces 
et  (L'  il  piiissanjc.  précieux 
iu  trumeiit  de  pliysi(|uc,  inventé 
par  le  citoyen  Rcgnier^  demeu- 
raul  a  Paris,  maison  dcs.Iacobins, 
rue  du  Bac,  esi  employé  avanfa- 
geuseuieul  pour  juger  de  la  force 
dtes  bétes  de  trait,  pour  e.s.sayer  et 
co:ii parer  celle  d'un  cheval  rela- 
livcuicut  à  uu  autre,  d'un  bceuf, - 
d*un  mulet  avec  celle  des  autres 
animaux  de  la  même  espèce,  ou 
itt6ju«  des  attpiag^  eatiers  tbrmés 
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des  niâmes  espèces  d'animaux , 
comparés  aux  attelages  des  autres 
espèces.  Cette  macnine  fait  oaa* 
Boilre  jusqu'à  quel  poiut  le  secours 
des  roues  bien  faites  et  bien  mon- 
técs  favorise  le  mouvcineitt.  d'une 
voiture  et  quelle  est  sa  force  d'i* 
îicrfic  en  propoflioii  de  sa  charge, 
l'iir  elle  ou  apprécie  ce  que  la 
pente  dvne  montagne  domie  de 
rémtancc  au  tirage  ;  on  juge  si  une 
voiturf  ('•<{  trop  ou  trop  peu  char- 
gi5e  t'Q  proportion  du  nombre  des 
(inîmaux  qa*ou  peut  y  atteler,  et 
de  la  facilite  <ni  de  la  diHicultd 
que  présente  le  cliemiu  quiiis  doi- 
vent parcourir. 

Le  dynamomètre  du  citoyen 
Régnier  ressemble  à-pon  jin>s  , 
par  sa  forme  etita  grandeur,  a  un 
graphoin&tre  ordiuaire.  Uu  ressort 
ployé  en  ellipse  de  Irentc-deux  ceii- 
titîiptrcs  de  long  (  12  pouces  ), 
porte  uu  milieu  de  sa  longueur  ua 
demieercle  en  cuivre  sur  lequel 
sont  gravés  les  degrés  qui  exj) ri- 
ment ta  puissance  agissante  sur  le 
ressort.  Lensemble  de  eeite  ma- 
chine ,  qui  ne  pèse  qu'un  kilo- 
grame  (environ  2  livres),  oppose 
iK'iininoins  plus  de  résistance  qu  il 
u'en  faut  pour  estimer  Taeticm  da- 
cheval  le  plus  robuste. 

Voyez  ,  planche  a8  ,  sa  for- 
me et  celle  des  difTérentes  parties 
qui  teeompoeent  A,  Kesaort  ellip- 
tique vu  en  perspcelive,  recou- 
vert d'une  peau  pour  oe  pas  bles- 
ser les  mains  de  la  personne  qui 
f  s-sayc  lu  force  de  son  poij^^iict.  B. 
Support  d'acier ,  ajusté  solidement, 
il  patte  et  ù  vis,  à  une  des  branches 
du  ressort,  pour  maintenir  une 
|>h^ue  htuaaxt  lo  dcmi-ccrGle,  ea 
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cuivre  de  laiton  C,  montre  sur  le 
ressort  vu  géumétraiement.  Sur 
cette  plaque  sont  gravés  deux  arcs» 
Tun  divisé  en  myriagrarames ,  l'an* 
trccnkylograniiues.  Chacun  de  ces 
deux  arcs  est  encore  diviaé  par  des 
points  (fui  expriment  des  livres, 
poids  de  marc;  et  ton";  rr  drgrr'; 
ayant  été  exactement  évalués  par 
des  poids  justes ,  il  en  est  résulté 
que  tons  les  dynamomètres  de  ee 
genre  peuvent  être  com[)aral)l€$ 
cnir'eux.  (^uund  il  existeruU  quel- 
que difiîSrence  dans  la  force  des 
ressorts,  alors  la  division  n'en  se- 
roitqueplusou  moins  rapprochée; 
mais  tous  les  degrés  auroient  tou- 
jours la  même  valeur,  puisqu'ils 
sont  l'ctpreRsion  des  poids  qui  ont 
servi  aies  former.  U'ouil  suit  que 
eette  maclnne  peut  encore  servir 
pour  faire  jugera  l'œil  le  rapport 
des  nouveaux  poids  avec  k»  an- 
ciens. 

D.  ^elît  support  d'acier,  ajusté 
comme  le  premier  à  l'autre  bran- 
che du  ressort,  et  fendu  à  four- 
chette vers  son  ezirémité  supé* 
rieurc,  pour  ret^voir  librement 
un  petit  rennn<;so!r  en  cuivre  E  , 
qui  est  maintenu  par  u(^c  petite 
goupille  en  acier.  Le  dévdoppe* 
ment  de  ce  nii^canisme  est  Tu  de 
grandeur  par  la  tiguro  H. 

P.AigniUe  en  acier,  légère  et 
élastique,  fixée  à  son  axe  par  une 
vis  ou  centre  du  eadrîm.  Celte 
aiguille  porte  ninc  petite  rondelle 
de  peau  ou  de  drap  collée  sous 
la  patte  G.,  afin  d'en  rendre  le 
frottement  doux  ,  uniforme  et 
pres([u'insensib!e  sur  lo  cadran. 
Celle  aiguille  est  terminée  par  un 
index  dbDuble,  qui  sert  toulHi  la. 
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fois  pour  le  premier  arc  de  divi- 
sion et  pour  le  second. 

Le  premier  arc  divisé  en  my- 
rîagrammes  et  par  ries  points  qui 
expriment  ïo  liv.  poids  de  mure, 
sert  pour  toutes  les  expériences 
qui  obligent  le  ressort  à  ^akMi|çer 
par  son  gran^^  a\e  ,  comme  cela 
arrive  lorsqu  on  essaye  la  force 
ée»  rein»;  en  un  mot  pour  toutes 
les  épreuves  qui  exigent  de  tirer 
le  ressort  par  ses  deux  coudes. 

Le  deuxième  arc  divisé  ou  ky- 
ïograpnies  et  par  des  points  qui 
exprimenl  des  l  i  v  res  poi  d  s  d  c  1 1 1  a  r  c, 
est  destîr'fî  ^lour  les  expériences 

3 ni  comprwueul  les  deux  nranchcs 
u  ressort ,  comme  daiu  les  essais 
sor  la  force  des  mains. 

.T.  Petite  plaque  de  cuivre  qoi 
recouvre  le  mécanisme  pour  le 
pri^server  des  chocs.  Cette  petite 
plaque  porte  aussi  un  arc  de  di- 
\W\on  dont  les  degrés  correspou» 
dent  a  ceux  du  premier  arc  de  la 
machine;  et  par  le  jeu  d'un  petit 
index  f|ui  est  sous  cette  plaque,  on 
juge  de  tous  les  mouvemeus  du 
ressort* 

K.  Opverture  pereéèàla  plac^ne 

de  rccouvTcmeut,  pour  faciliter 
le  passage  d'un  petit  toorne-vis , 
atin  de  serrer  ou  desserrer  faigui  lie 
oonvenableoienL 

L.  PaiUclIc  de  laiton  écroni  , 
portant  une  chappe  comme  celle 
des  aiguilles  de  boussole  -,  dans  la* 
quelle  joue  le  pivot  inférieur  du 
levier  quireponsse  l'aiguille.  Cette 

Saillette ,  faisant  ressort,  peut  cé- 
er  A  une  fausse  impulsion  on  à  un 
choc,  et  empêcher  la  rupture  du 
mécanisme  n  et  de  son  pivot 


vol  4^>9 
M.  Crapandine  rivée  .«sur  la  pt.i- 
que  .de  recouvrement ,  dans  la- 
qnelle  roule  le  pivot  supérieur  du 

levier. 

N.  N.  N.  Petits  pilirrwilindri- 
ques  sur  lesquels  pose  la  plaque  de 
recoavremeut  qm  y  est  fixée  par 
trois  vis. 

O.  Crémnill ;  rr  (  n  for  .rivée ,  snr 
rempattement  de  laquelle  on  pose 
les  pieds }  quandon  vent  éprouver 
la  force  de  son  corps  ou  de  ses 
reins. 

P» Poignée  double,  en  bois ,  por- 
tant un  crochet  de  fer  qu'on  tient 
dans  ses  deux  inain.s  lors  des  ex- 
périences sur  la  force  du  corps. 

Q.  Crochet  de  fer  pour  accro- 
cher au  coude  du  ressort  et  à  une 
corde  nouée  à  un  paloiinier ,  lors- 
qu'on veut  essayer  la  force  de» 
animaux  de  trait. 

R.  Mani^  de  tenir  le  dyna* 
momètre  pour  connoitre  la  uicce 
des  mains. 

S.  Position  d'un  homme  qui 
essaie  la  force  de  ses  reins. 

T.  Disposition  du  dynamomofre 
pour  connnître  soit  la  force  d'un 
chr-v»}  <ni  dr  Joute  autre  bête  de 
trait,  soit  ie  poids  d'un  fardeau  A 
tirer.  • 

On  essaie  la  force  mi-Liilniie 
des  bras  ou  pour  mieux  dire  la 
force  des  mams,  en  empoignant 
les  deux  brandies  du  ressort  le 
plus  près  du  centre,  comme  ou  le 
voit  par  la  tig.  R,  de  manière  que 
les  bras  soient  un  peu  tendus  et 
inclinés  en  bas, à-peu-près  à  l'an- 
gle de  45  deg;r<5s.0n  a  remartjué 
que  l'on  prcssoit  ordinairement 
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plus'  de  la  main  droite  que  de  la 

main  ganchp,  parce  que  la  pre- 
mière plan  exercée  que  la  tiecunde, 
donne  aux  muscles  du  bra«  droit 
plus  fj'i'Klensîoii;  aussi  un  forgeron 
a-t-il  biMucoup  plus  de  Force  dons 
les  n>aiiiô  c^u'uu  perruquier.  Ou 
peut  croire  que  celte  niSereoce 
(sfprès  de  iti  jilië.  EiigéiK^ral.  uf» 
horniiif  (1  uii  Icsnuu-c'es  son*  bien 
pronocws,  osl  plus  fort  que  celui 
qui  a  dos  membres  charnus  comme 
ceux  des  fcmiiifs  Ce  n'i  st  pas  <|u'il 
iiy  «lit  deii feumics  très-fortes;  mais 
leur  forée  m<'>7enne  peiit  i^tre 
éqnivalenle  à  celle  d'un  jeune 
liornine  de  quinze  à  seize  ans  ;  c'est- 
ù-dire  à  peu-près  aux  deux,  tiers 
de  la  force  des  hommes  ordinaires. 

n  ne  faut  pas  juger  delà  force 
des  hommes  par  e^-Ilo  de  leur 
poij;np|  :  car  ou  en  a  vu  pres<er  le 
ressort  du  dynamomètre  en  valeur 
de  yo  kilogrammes  (  143  liv.  )  et 
ne  pas  pouvoir  smi!cver  un  pareil 
poids,  taudis  qaon  souiove  ordi- 
nairement une  masse  d^an  poids 
double  de  celui  indiqué  par  la 
prossioa  des  mains. 

Pour  essayer  la  forée  de  reins, 
on  place  sous  les  pieds  l'empatte- 
mentde  la  erémaillàre  O;  on  pai«se 
à  î'uii  (les  crans  de  celte  cicmail- 
lère  un  des  coudes  du  ressort  ; 
l'autre  coude  s'ddapte  au  crochet 
que  fon  tient  dans  les  mains.  Dans 
cette  position  on  est  d'à-plomb 
sur  soi  même;  seulement  les  épau- 
les sont  un  peu  indinées  en  avant, 
pour  pouvoir,  en  se  redressant, 
tirer  le  ressort  avec  fonte  In  rurce 
dont  ou  est  capuble.  Dans  celte  ai- 

Iwaion ,  représentée  pw  la  Hg.  3. 
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on  peut  soulever  un  grand  r»nîds; 

sans  être  expi)sé  aux  accidens 
c^u'un  effort  pourroit  occasionner 
SI  on  prenoit  une  position  gênée  ; 
mais  dans  celle-ci  tous  les  mu»* 
êtes  peuvent  aj^ir,  sans  inconvé- 
nient, avec  la  plus  grande  exteu- 
sîon.  On  a  va  des  hommes  vigou* 
r*  ux  ncr\i-  sur  le  dynamomètre  en 
valeur  de  37  myriagramuies  ou 
7'>o  liv.  ;  mais  le  terme  moyen  du 
maximum  delà  force  des  hommes 
ordinaires  se  réduit  à  )a  valeur 
de  13  myriagramroes  ou  26.^  liv. 
Les  hommes  dîfl^rent  bien  ftfusen 
force  qu'en  taille,  puisqu'on  voit 
des  porte  Paix  porter  jusqu'à  dix 
quiutaux,  taudis  qu  il  est  d'autres 
hommes  en  état  de  santé  et  du 
même  <1n;e ,  f[ai  ont  de  l:i  peine  à 
porter  uu  cent  à  la  même  distance 
et  avec  ta  même  vitesse. 

Comme  c'est  sur-tout  t*.  pour 
connoîfre  la  force  des  chevaux  et 
celle  de.s  autres  bètes  de  trait; 
2**.  ponr#tre  à  portée  d*établir  une 
jusle  pn^portion  entre  leur  force 
cl  le  poids  sur  lerpiel  elle  doit  agir, 
sans  qu'il  y  ait  surcharge  et  afin 
cependant  que lacharge  soit  eum- 
pleffe,  les  circonstances  du  che- 
min à  parcourir  prises  en  consi- 
dération ;  30.  ponr  obtenir  enfin 
des  notions  positives  sur  les  dif- 
fércus  degr«^s  de  mohifité  des  diP- 
férentes  voilures, que  le  dynamo- 
mètre nous  semble  un  meuble  n 
utile  dans  les  éfalilissemens  ruraux, 
nous  terminerons  cet  article  par 
le  rapport  d*unesuited*expériencet 
authentiques  qui  constatent  la  diP- 
férence  de  mobilité  qui  existe 
entre  les  voitures  à  roues  basses 
et  à  roues  élevées  à  roués  grais< 
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léei  ét  à  Toaes  non  graissées ,  à   tant  et  en  bon  t  tal  :  ils  ont  été 
«asiens  fixe»  et  à  essieux  mobilea.  soumis.  Pan  après  l'aulfe  et  sépa* 
I.  On  9*cst  servi  de  quatre  che*  rénie&t,i  la  même  épienveu 

faux  tic  taille  moyenne,  bien  por» 

.  Le  premier  a  lîré  ea  valeur  de..   ...*..  36  Stljriagraïuiuet» 

£0  Moond..  38  i 

Le  tfoiiièaie,. ..•*•••«•,  aS^ 

leqaaiiiinw,.^  \»  4S 

'44 
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En  prenant  le  terme  moyen  de  elieval  attelé  à  mi  point  fixe ,  le 

cette  somme,  on  voit  que  la  Torce  rebute  trop  racileineot,  pourqu'oii 

des  chevaux  urdiiiaires  peut  être  puisse  estinier  sa  force,  t-c  citoyen 

Citimécàtrctttu-sixmjrriagrammes  Régnier  répond  à  cette  objection. 

ouseploeDta'trente-sixlivTeSipoîds  «  Avant  qu'un  cheval  se  rebute  , 

deniarc.  il  fait  d'abord  tous  ses  efibrts 

On  doit  observer  dans  ces  sortes  pour  entraîner  l'objet  qui  lui  iait 

d^expériences,  de  ne  pas  fiiiiettrer  vérâtance  ;  et ,  ignorant  la  Taleiir 

le  cheval  par  secousses;  autrement,  de  l'obstacle  qu'on  lui  oppose  ,  il 

on  auroit  tout  à-la-fois  et  la  force  agit  donc  comme  s'il  devoit  IVn- 

qu'il  emploie  naturellement ,  et  la  traîner.  Or ,  dans  tous  les  cas ,  le 

valeur  impulsive  do  poids  de  .son-  premier  coup  de  collier  domieroît 

corps.  An  moment  ne  l'épreuve  ,  le  résultat  qu'on  veut  connoître. 

U  marche  de  raiguille  sur  le  ca-  A  la  vérité,  quelques  chevaux  sont 

dran  ne  doit  s'avancer  que  doace*  moins  ardens  ,  moins  courageux 

ment  vers  les  derniers  degr^ ,  à  que  d'autres ,  mais  obi  les  jo^  ait 

l'instant  oii  le  cheval  ag^t  avec  la  sèment  par  leur  plus  ou  mous  de 

plus  grande  action.  persistance  à  tirer.  » 

On  a  quelquefois  pensé  qnTim 

Expéritnee  sur  b  transport  det  Jtrêeaux, 

Une  caisse  d'environ  deux  mètres  de  long  ,  sur  sept  décim&ties  de 
large  ,  pesant  lirot  vingt  -  quatre  myriogtaiumes  et  demi,  (5otUv.) 
aéUI  trdnéesorim  plan  horisoalal,oomma  un  traîneau. 

Hnltimiii  Xfivfiia.  Unti. 

GetMcanae,  pour  élie  mus,  a  «xigé  eae  puÎMiice 

^P-...  ■  ,     tif,«><i«  MO 

La  iD<''me  aur  des  rouleaux  de  ^7  penliiuèires  de 
eirooafireace.**... «.•..,.,,,.  S,««.*.    8..*«*  91 

Sur  un  peiît  chariot  de  10  décimètres  de  rajon<...,  ••»••»  ISa 

Sur  un  petit  chariot,  i  roues  de  x  de  mètre  de  dta- 

mètre,  .••«*•..*....;.••.••#•  4*>r*t*'  B***.*  9* 

Sur  une  ppiiie  rhareilo  à  btas  ft  deux  mues,  d'un 

«nètref  de  diaqièlre,. «•••,,*«••,•••'•••.. •■vv»»  •■•««•  6l 

TomeX,  liUb 
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•  Oii  rotiinftte  p«r  ce  tableau  ,  mouvement  sur  un  chemin  pav<?  et 
rayantagc  rpic  rlonncnt  1rs  roues  horizontal.  On  reinarc|ueTa  aussi 
iiautcA  sut  les  basses  ,  et  la  faciiilé  l'avanlage  que  donnent  les  rouleaux 
qui  résuU«  des  ebarettes  à  deux  pour  déplacer  une  mnsse  la 
Tours  ,  pour  fnmsporter  les  far-  rendent  plus  de  six  fois  plus  mo- 
dcaux  ,  puisqu'elles  n'exieeAt  pas    bile  qu'en  la  Iraiuant  à  plat  comtnft 

une  puissance  ëgule  dil' buiUèHM  '  ui  Irabieaa.   

de  leur  p«^,  pour  O  mises  en  

£XPÉRJENCES  sur  UTi  plan  horizontal  et  pavé,  toutes  les  voitures 
ayant  Mi  portas  au  poids  uniforme  de  ^5o  Ùvttt  ou  146  nsyriam 
grammu^  kUogranimes, 

Un  Kyl.  Hcc.  Dm  VMt  ie  mire. 

Chariot  à  rîouWfs  essieux  mobiles.....  31    9    .     ,  '•*"*^ 

A  essieu  simple  et  Gvp   i5   .    •     .  307 

Si.r  un  plan  itu/iné  el  pmvi* 

Chariol  h  doubles  essieux   24   5    .      .  Sol 

A  essieu  simple  et  fixe  iS   5    •      .  3o8 

Sur  la  terre,  en  remontant  ,  le  plan  élar^t  inelinét 

Chariof  à  double)  essîpux  mobiles», ^S  5  •  . 66(> 
A  essieu  simple  et  Axe  *  «.«»•»••••         5   *     •  5y5 

Sur  d€t.nwdrien  iae/Méë  de  si»  peuee»  par  fwVe. 

Chariot  i  essieux  de  kiis  non  graissé,,. «,•.••, a  19  8  7  5  407 
Le  même,  les  essieux  étanijfaisaéa  xS   »    «     •  dcrj 

On  doit  conclure  de  ceftrésal-  vemen  t.  Par  exemple,  les  cbarrioto 

lais  ,  qur  !es  voitures  à  essieu  sim-  étant  partis  au  moyen  d'une  force 

pie  et  fixe,  ont  l'avantage snr celles  égale  à  vin^t  rojriagramfDC^i  ont 

àessîeax  donbles  et  mobiles!  On  conlintié  demarcber  aveé  une' 

oliscrvera  aussi  que  ,  quondouhé-  force  réduite  à  dix. 
gtige  le  grai.ssagc  des  roues ,  on  .     On  a  souvent  recomniand<5  an 

augmente  de  près  d'un  quart  le  cultivateur ,  dans  le  cours  de  cet 

poids  de  la  cbarge.  ouvrage-,  de  veiller  à  ce  que  ses 

On  a  remarqué  ,  en  faisaut  ces  mstruTuen.s  ar.itoires  ne  restent  pas 

expériences,  que  la  puissance  nio-  exposés  aux  injures  du  temps, 
triée  employée  pour  véméfé  la  "pàrèè'que  les'afïêmaltves  de  1!ba« 

force  dîner  lie,  cVst-à-dire ,  pour  nu'dîté  et  de  la  chaleur  sont  les 

mettre  la  voiture  eu  ninuveuienf  ,  principaux  agens  de  fa  desiructiou 

a  constamment  été  double  de  celle  du  bois.  'C*esVrçi  le  cas  de  leur  re- 
sécessaire.  pour  entretenir  le|  mon-,  nonveller  cette  in^rilation.  Un*e»t 
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Sas  tôtijours  possible  ,  î!  est  vrai ,  rîc  des  o-?  qni  forment  l'orhife  ;  et 

e  8e  procurer  des  haugars  assez  de  là,  la  Hgiirft  de  l'œil ,  la  nature 

vastes;  mais  deux  bonnes  conohes  et  la  circulation  des  Imnican, Taxe 

<     de  eoTîÎptir  à  l'ii  iilo,  ^iiffî  nul  pour  do  la  vur,  la  calleclion  des  rayons 

garantir  les  voitures  de  toutes  les  dans  le  lieu  couveuable  ,  se  dé- 

Dprestfont  déstituttîves.  Celte  lé-'  pràvent. 

gère  dépense  est  bientôt  réparée  ;  »  La  vue  est  encore  dépravée  , 

r«r  il  n'est  pas  douteux  que  les  ré-  empêchée  et  détruite,  par  ïesdiflé- 

pardiiotis  et  lu  renouvellement  des  rentes  maladies  de  la  cornée  ef  de 

voitures  abandonnées  à  Fuir,  dans  l'aibnginéc ,  tels  que  Tobscurèissc- 

une  ferme  dont  l'exploitatiou  s'é-  ment,  le  défaut  de  M  hk  heur ,  Tc- 

teod  sur  cent  ou  cent  ciuqaante  paississement ,  l'œdème  ,^les  phiic- 

lieolaKSiiie  néoesûtent^aïuiM  oom-  tènës ,  llnflaminatioii ,  les  taîes ,  les 

mune ,  nu  déboursé  dio  400  à  Soo  cicatrices,  la  nature  cartikiginease 

traocs.  de  ses  tuniqMe:^;  et  tous  CCS  maux 

viennent  ordinairement  de  plu- 

VRILLISS  00  MAINS.  (  Bota»-  'sienrs  causes  ,  comme  de  violens 

nique  ).  Ce  sont  ces  productions  maux  r!r  tv'c .  de;  excès  des  plaî- 

filamentenFc;  et  en  forme  de  tire-  sirs  de  l'amour,  un  trop  long  usage 

bouchon ,  au  moyen  desquelles  les  des  substances  amèrcs ,  des  vapeurs 

plantes  grimpantes  elsarmentensca  des  substances  Acres  et  volatiles, 

s'attachent  aux  corps  qui  les  envi-  des  différentes  maladies  ,  comme 

Tonnent ,  telles  que  la  vigne,  les  la  petite  vérole,  la  rougeole  des 

vesces,  etc.  -  •  veilles  immodérées  s  d'iine  étude 

trop  profonde  à  la  lumière  drs 
VUE.  (  Médcctne  rurale  ).  La  bougies  et  des  chandelles  ;  d'un  re- 
vue est  une  obligeante  bienfaitrice  ,  gard  trop  fixe  sur  des  objets  lumi- 
qni  nous  donne  les  sensations  les  nenz  ou  édatans,  oui  en  tenant  la 
plus  agréable'^  que  nous  recevons  t^lc  trop  long-tcms  penchée.  Ce 
des  prpduclions  de  la  terre.  Salé-  ne  sont  jaoint  encore  là  les  seules 
sion  peut  arriver  de  plusieurs  mar  eanses.  On  sait  que  les  longs  jeântêt 
liières.  «  Maia,  quelque  nombreux  portent  le  plus  grand  préjudice  à 
que  .soient  les  symptômes  de  celte  la  vue  ,  ainsi  que  la  trop  grande 
Jé^iqn,  on  les  distingue  fort  bien,  ciialeur  .  et  le  froid  excessif:  \i 
jBP  faj^nt  le  dénombrement  des  snppressiou  des  évacuations  pério^ 
causes  qui  affectent  les  différentes  diqnes,  habituelles,  comme  les flnx 
parties  de  l'organe  de  la  vue. Car,  menstruel  et  liémorroidal ,  et  la 
premièrement,  les  parties  qui  en-  suéttrdcspteds;le  régimë  écliao^- 
ferment  et  retiennent  le  globe  de  &nt ,  Tùsdge  des  liqueurs  fof  tes  et 
l'œil  ,  sont  pressées  ,  enfuncéies  ,  fcrnienteseiljle^ ,  soilt  eUtjOre  tràS- 
poussées  en  dehors ,  rongées  par  nuisibles  à  la  vue. 
d«!S  iomears  inflammatoires,  par  »  Le  régime  rafraîchissant  cnn- 
des  apostèmes,  des  Sfjuirres,  des  vient  lorsque  c'est  rinflammalion 
«aocers,  des  eacottoses ,  paf  lu  eft>  qui  est  la  cause  de  la  lésion  ds  fa 
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vue.  Les  maladess'abstiendront  de 
toute  espèce  de  mets  salët,  épicéa, 
et  de  haut  goût  :  i!s  rrnonrrront 
auca£$etâtottte8  sortes  de  liqueurs 
forte*  ;  ilt  éviteront  la  ftimée  du 
tabac  et  des  ohemniées  de;;  appap> 
tcraens  où  ils  peuvent  se  trouver; 
ils  ae  s'exposeront  ni  aux  fortes 
odeurs  de  l'oison  on  de  Twl,  ni- 
aux  lumièreiTives»Bianxeoalflim 
éclatantes. 

»  Le»  boictons  nitrées  ,  la  limo- 
nade ,  Tcau  de  grnau ,  le  petit  lait, 
la  petite  bîerre  ,  et  les  nh'niens  de 
bonne  et  facile  dige<!tion,  compo- 
•eront  tout  <on  régime. 

»  On  peut  quelquefois  prévenir 
les  matadics  ae  la  vue ,  en  enga- 
geant les  malades  à  se  faire  oavrir 
mi  fonticule  sur  Tan  des  bras,  oa 
tin  séton  à  la  nuqnc.  .le  sais  com- 
bien on  est  rebuté  pa]*  tout  dcl'ap» 
plication  des  véaicatoires  :  fote 
avancer  ,  sans,  craindre  d'être  dé- 
menti ,  qu'ils  procurent  les  effets 
lesplassalntaires:que  c'e^^t  presque 
toujours  trop  tard  qu'on  se  résout 
à  se  les  faire  appliquer.  Tous  les 
sut res  moyens ,  qu'on  regarde  mal- 
à- propos  oomme  moînt  cmeb  , 
sont  quelquefois  plus  dé.<;âgréables , 
et  on  n'en  obtient  point  le  même 
bien.  £nfin  les  personnes  qui  au- 
ront un  élotgnement  inrannotit»* 
bir  pour  les  cautères  ,  pourront 
retirer  quelqu'avantage  d  uu  [  i  i 
emplâtre  de  poix  de  Bourgogne  , 
appliqué  entre  les  deux  épaules. 
Voyez  Confie  sereine ,  Orgeoiet^ 
Opûiutmie,  qiil ,  etc.  M*  AML 

VULNÉRAIRE  (  LA  )vulnera- 

n'a  rn^ffci^  selon  Tournefort.  <fni 
la  plucc  dans  la  preitii^jre  sccuua 
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de  la  dixième  classe  ,  renfermant 
les  herbes  à  fleur  polypétale,  irré- 
gulière  ,  papilionnacéc  ,  dont  le 
pistil  devient  une  gousse  courte 
ettiiiîeapidlaire.£înR^  la  nomine 
anthyllis  vulneraria  ,  et  la  ranga 
dans  la  diadeff^hîe  décandrie. 

i'/eurpapilionnacée  ;  f  étendard 
aloDgé  ,  se»  cAKe  recoigbét ,  Pon* 

Sîlel  de  la  longueur  do  ealîee  ; 
ienx  ailes  nblnrtgucs  plus  courfes 
oae  l'étendard  ;  la  caréné  aplatie  , 
de  la  loBgtoenr  de»  aile»  et  leiodr  lee- 
semblant  ;  le  calice  d'une  seule 
pièce,  un  peu  renflé,  velu,  ses 
bords  découpés  en  cinq  dents  in- 
égales. 

Fruit.  Petit  légume  sons-orbi- 
cnlaire  ,  couvert  par  le  calice  ; 
Imlve,  wmkvomt  wm  m  dans 
semences. 

Fri/ff/rs  ,  ailée?  ar PC  une  im- 
paire ;  les  folioles  inégales  ,  quel- 
quefois an  nombre  de  sept ,  ilm- 
pairo  plus  grande  que  k»  antre», 
et  lancéolée 

Racine ,  simple  ,  longue ,  ra- 
menae,  noirâtre. 

Port  ;  les  tiges  hautes  de  sept 
à  huit  pouces ,  herbacées,  grôles, 
rondes  ,  velues  ,  rameuses  ;  deux 
bonquelcde  fleoxisen  téte,  adossés 
au  sommet  ,  avec  des  feuilles  flo- 
rales palmées  \  les  corolles  d'un 
jaune  plus  ou  moins  foncé  ;  les 
feuilles  alternes. 

/.  i7  ;  les  pâturages  monta- 
gneux ,  le  boni  des  bois  ;  vivace. 

Propriétés-,  l'herbe  est  vulné- 
taire. 

Usat^es  ;  on  emploie  nnîffue- 
îTH-nt  Viierbe  pilée  et  appliquée  ^ 
yu  bien  eu  décoction. 
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VUrNÉilÂIH£S SUISSES. Cest  .  (et  qucluacfoU  des  unes  et  des 
nne  oollectUni  de  différestet  liep^  aulrer)  de  saakle\  de  bugle  ,  de 
bes  qn'on  réeolte  le  plus  souvent  pervenche,  de-verge  d'or,  de  vé^ 
sur  les  montagnes  ,  et  que  les  ha-  ronique  ,  de  pyrofe  ,  pifd-de- 
bUans  de  l'Heîvëtie  sur-tout  sont  en  ^  cliat,  de  pied-dc-iion ,  de  langu^- 
pOMenion  de  préparoret  de  vendre  '  de-eérf ,  ^armoise,  de  puonv 
à  presque  tous  les  droguistes  de  naire ,  de  hnmclle ,  de  bétoîne  , 
r£urope  ,  sous  le  nom  de  Jall-  de  verveine,  àtt  scropulaire y  d'aï- 
trancA.  Ce  mot  est  composé  de  gremoine,  de  petite  centaurée ^âo 
fallem.  qni  veut  dire  tomber^  et  de  menthe ,  de  pUoseUe  et  de  cepil* 
tranck  qui  signifie  boisson  y  vou-  taire.  Les  vertus  connues  de  clia- 
knt  par  cette  dénomination  faire  çuoe  de  ces  plantes  difierentstpeu 
«llasioD  snx  vertus  de  eea  planlcfij  ènti'elles  ,  que  cette  longue  tériii 
qui  prises  en  infusion  lliATorme  ,  pourroit  cire  réduite  de  plus  de 
préviennent ,  dit-on ,  les  dépots  ,  moitié,  sans  que  le  remède  en  re- 
suites funestes  et  trop  fré<)ueDtes  ^ût  la  moindre  altération.  Il  n*est 
des  chûtes  et  d6too«|>sè  la  téte.  pas  douteux  que  les  simplw  det 

On  présente  anx  arVteteurs  ce»  montagnes  ne  renferment  en  gé- 

petits  paquets  d'berhes  soigneuse-  néral  des  principes  odorans  et  sa-^ 

ment  cachetés  et  enveloppés  de  vooreitx  beraconp  plnsénergiques 

certificats  qui  attestent  que  les  que  ceux  des  plaines  ;  mais  il  est 

plantes  dont  ils  sont  composésont  de  fait  aussi  que  los  herbes (  aux- 

été  récoltées  avec  soin  etàl'époqne  quelles  nous  donnons  l'épithètede 

de  leur  florwsoD.  Lorsqu'elles  ont  vulnéraires,  pour  nous  conforme^- 

l'odeur ,  la  couleur  et  la  sareor  à  l'usage  ")  qui  croissent  sur  les 

requises  on  présume  favorable-  eoteauxdesdcparteœensdu  Jnra, 

nent  de  leur  efficacité,  et  alors  do  Mont-d*Or,  des  Ardcnnes  et 

on  se  borne  à  une  moindre  dose  de  beaucoup  d'antres,  n'ont  pas 

pour  l'usage  auquel  on  se  propose  une  vertu  inférieure  à  celle  des 

de  les  appliquer.  Quoique  les  pre-  plantes  d'HcKélie.  Nous  ajouterons 

miers  vendeursaient  le  plus  grand  même  que  ks  simples  de  nos  plaines 

soin,  dès  (ju'rlles  sont  sèches  de  produiront  les  mêmes  elîets  quand 

les  diviser  en  très-petits  morceaux  on  aura  l'attention  d'en  augmenter 

ponr  les  mieux  déguiser,  on  sait  les  doses  en  raison  du  moins  d'é- 

que  ke  paquets  doivent  être  com«  nergie  qa*on  pent  raisoonaMe- 

pocés  on  des  feuilles  ou  des  fleurs  ment  leur  supposer. 


:  SUPPLEMENT 

AU  COURS' COMPLET  D'AGjRI G ULTUBE. 


A  Ut 


ANIMAUX,  d  mifmH*cr  en 

"N^ous  allons  no«s  occiipcr  (îrs 
apimapx  qui  n*oiit  pas  encore  été 
Aroenëà  à  réiat  de  ooîhestîbîié,  bu 
de  ceux  qui,  vivant  dans  cet  élat 
ailleurs ,  inériteot  d'être  natariftlisés 
parmi  uous. 

Ndtrt  'tracerons  la  inarche  que 
les  hommes  onl  suivie  dans  l.i  na 
turaliscttion  des  animaux,  celle  qiiî 
nous  resie  à  soivre  «  les  moyens 
^e  nous  croyons  propres  à  laci- 
lilev  celte  entreprise  ;  enfin  nous 
âooneroQs  uoe  iostruction  pour 
•aider  dans  le  choix  dea  animaux. 

Les  prcmi  rs  liommcs  trou- 
voieut  leur  nouiTiturc  dans  les 
iraits  spoutaoées  de  la  terre,  ou 

Ï>arnn  les  animaux  qui  peuplent 
es  fofpts  ou  Vjîibilcrii  les  canx.  I.e 
manque  de  f  ruits  dans  de  certaines 
circonstances,  les  travaux  iouioars 
pdiiiblos  et  quelquefois  iusafCsans 
de  lu  chasse  et  de  la  pôclic,  por- 
tèrent insensiblement  l'itoiuiiie  à 
la  culture  de  -  la  terre.  Alors  il 
1  licrclin  parmi  les  animaux  ceux 

3ui  avcieot  assez  de  force  et  do 
ocilité  pour  faciliter  et  accélérer 
ias  travaux,  ou  qat  lui  ofirtHenl 
des  ressources  pour  se  nourrir  et 
se  vt'tir.  C'est  ainsi  qu'il  a  dompté 
par  succesvsion  de  tenis  les  auiinanx 
qui  lui'sont  le  plus  utiles. 


 A  N  I  . 

Le  clioix  n'a  pas  toujours  été 
dirigé  sur  les  espèces  dont  on  de- 
voit  attendre  les  plus  grau dsa\  an- 
tages;  on  s'est  décidé  souvent  on. 
^'après  des  besoins  prcssans,  ou 
d'après  des  circonstances  loculea» 
Une  peuplade  qui  voudroit  se  lî^ 
vrer.  aux  travaux  de  l'agrimiUiire^- 
et  i|ai  De  connofiroit  aucun  des 
animaux  domestiques  recevroit 
avec  joie  le*  plus  mauvaises  racée 
d'ânes  ou  de  moutons  que  nous 
ayons  en  Europe ,  et  rien  ne  les 
conduiroilàpeuser  qu'il  existe  des 
animaux  plus  propres  a  aider 
riiomrac  aans  ses  travaux,  à  lui 
fournir  de  meilleurs  alimeos,  des 
vétemens  plus  appropriés  k  sca 
besoins  ou  à  ses  goûts.  Ce  n'est 
au'autant  que  les  sociétés  s'agran- 
alsseut  et  se  perfectionnent ,  et  que. 
les  lumières  et  les  besoins  se  mul* 
tipliciit  par  les  relations  mmmer- 
ciales ,  que  l'homme  est  muuépar. 
le  destr,  et  soutenu  pai  le  pouvdr 
d'améliorer  son  sort  en  augmen-. 
tant  ses  jouissances. 

Les  Grecs  et  les  Romains  avant 
qu'ils  sortissent  de  l'état  de  bar- 
barie ,  cuUivoieul  un  petit  nombre 
de  plantes;  ils  éleVOicnt  peu  d'a- 
nimaux. Mais  leur  prosp<*rité  coin- 
nien^aut  à  s'accroitre ,  voulurent 
raugineutcr  de  plus  en  plus  ens*ap- 
propxîant  les  plantes  et  les  aui- 
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mam  nfilM  qn*Sl«  tQOtV)iiifDtclN«i 
les  autres  nalîODl^      .  • 

Après  la  conquête  des  Gaule*  ,nfi 
«pprirtDt  à  nos  anoètrc«  à  çon> 
BOitreoetiKMiveQe*  ricliettë«.iCett 

vateiM-  qaç  nous  devoiu;  plasieii|r< 
fruitSr  qui  fout  aujourd'bjiiij^s  dfir 
lieèt^de  aM  table*.  La  déeooverte 

de  rAjnérimie,  les  voya;^es  qui 
ne  soal  multipliés  Y  tes  progrès  que 
rhistotre  naturelle  et  récoDqniip 
rurale  wt  fait  dans  I0  ;f|ernier 
siècle  ,  sont  autant  de  causes 
OBt  augrufttté  prq$quç  à  l'iufvjki  l<p 
nombre  des  «spftees  «t  de»  variété» 
de  fruits ,  et  qui  ont  presque  dou- 
bla celui  de^^acei.pxécieases  d'à- 

!8i  les  cooquêtes  que  nous  avons 
faites  sur  la  ittitiire,  sont  graada», 
celles  qui nou';  rr  sfent  à  lairc  peu- 
.veat  les  égaler  ou  même  1^  sur^ 
paascr.  . 

Gef  -  aottes  d^aeqai«ttk>ns  ainsi 

qîir  mn5  le  prouve  rexpéricnrn, 
se  tont  toujours  lentenicnil.  L'hom- 
jne  qui  jouit  se  contente  de  ses 
jouissances  présentes,  i]  cherche 
rarement  à  les  porter  au-delà  de 
ses  habitudes  ou  des  objets  qui 
.frapipeiil  iimiédiafemeDi-aes  sens. 

Les  soaveFMnsetlésriobet  par* 

♦icttliers  secotivr  ^ienf  avec  orpjueîl 
4aBs  le  douzième  siècle,  de  vjêle- 
'iMÉs'  qai  senmnt  aajoncdlrai.  dé- 
daisnib  parles  ciloyeus  desclasnes 
înférîenres.  Si  un  nomme  «^elairé 
«ût  proposé  à  oette  époque  de 
Qahsramerles  raees  de-«io«loRs  à 
laine  fine,  on  le  ver  à  soie,  on  eiît 
regardé  cette  idée  comme  cbuiié* 
riquc  ou  absurde. 


. ,  Aufoord'hui  de  tdlos  proposi* 

tious  sont  écoiilô^'.s  :  et  il  e.>t  ncu- 

reuscmcnt  peu  de  personnes  qui 

ii'ea  sentent  i'importance.  (^opeitr 

j^ant  t^apalbîe  pn  nous  Tetienncnt 

^ips  anciennes  habitudes  empéclio, 

ou       motu^.  retarde  Vexécutioa 

t\q  çes  projets  viyifians.  L'Iiprama 

riche  occupé  de  ses  jouissances  ne 

sent  pas  qu'il  peal  facilement  eu 

augmeater  le  nonibre;  cclni  qui 

possède  uue fortune  nunliocre ,  sa* 

tisfiiit  r!r  ?.a'.i  îi  rKue  clicrchc  pas 

à  ]e  r^diti  meilleur.  Cest  .auuû 

,qq*0n  reste  indtffêrent  sar  dea  '  * 

améliorations  avatila}|reasesâtoas» 

même  à  la  classe  indigente,  mais 

aulheureusemettt  prolite  toujours 
e,la  prospérité  des  autres  classe;!. 
On  sait  qu'il  n'y  a  pas  He  pays 
en  Europe  ou  les  races  des  am. 
maux .  domestiquées  soient  aussi 
belles  et  aossi  bonnes  qu  en  An- 
<];lf'tprre.  Cette  amélioration  est  " 
absoluiueqt  étrapscr^  au  sol  et  açi 
elimat  delaGrande-Bcetagoe.  Elle 
est  due  aux  soins  que  les  Anglais 
on  t  rri'î  de  rlioisir  lîans  tous  les  pay;» 
les  plu*  btiles  espèces,  et  de  les  na- 
turaliser ches- eux.  Quoic{ue  sous 
un  climat  aiisl ère,  ils  ont  introduit 
depuis  quelques  «lunées  de  nou- 
velles espèces  d'animaux  dans  l'ea- 

Eérance  d'en  tirer  des  produit» 
ivorables  à  l'agriculture  et  à  l'iii- 
duaJrie.  Imitons  l&s  Ân^lois  dans 
.  cette  louable  activité  qui  tend  sans 
cesse  èaugmcnler  les  fortunes  par-  *  s 
ticulières,  et  qui  toujours  epfaute 
la  prospérité  publique;  mais  «es- 
sons  ds  les  imit«r  dans  cet  goûts 
frivoles  qui  en  ruinant  nos  manu- 
factures ,  font  prospérer  celles  dp 
DOS.  plus  «ruels  eunemia«  oi  leur 


Digitized  by  Google 


440  ^A'^^ 
fbafnfswnt  léè  mo^ji^  'éè  iaaa» 
tUftCiter  des  guerres  éternelles. 

Tous  ]e%  animaux  donirstitfnps 
asservis  à  rhomuie,  out  vt^cu  pri- 
mirivement  dans  une  entière  înd^ 

I)endancr.  î>'Asrc,  qui  paroît  ^tre 
il  régiou  d'où  rhomiue  et  les  ani- 
iDADX  ont  tiré  lenr  orî^ne  ,  cotio 
ferve  encore  aujourd'linl  les  race» 

Î>riniitives  du  cheval,  de  l'âne,  de 
achévre, du  mouton ,  du  coq,  etc. 
Le  taureau  sauvage-  élioit  ancien» 
nemcnt  très-commun  dans  la  Ger 
manie,  et  se  retrouve  encore  au- 
jourd'hui dans  les  vastes  forets  dn 
iiOrdâenBarop>.'Lorsque  IlioiaiiM 
dompta  et  apprivoisa  ces  animaux, 
ib  n'étoieiit  pas  moins  féroces  ou 
moiîiw  (auvages  que  les  individot 
qui  vivent  encore  sous  l'empire  de 
là  nature.  La  nécessité  rf  l'industrie 
«ont  parvenues  cepeudant  à  assou' 
plir  leur  caraotère,  è  les  plier  ank 
Desoins  de  l'hcmnir  II  a  Rilln,  ?;nn3 
doute ,  un  grand  nombre  de  siècles , 
dis  hasards  heureux ,  et  sur-tout 
'des  besoins  pressans  pour  faire  ces 
importantes  acquisitions  ;  mais  on 
a  cessé  de  pousser  plus  loin  les  re^ 
eherchas  et  les  tentatiVes ,  depuis 
que  Phommc  s'est  trouvé  suffisain- 
luent  secouru  par  tant  d'animanx 

Sropres  à  le  nourrir  ,  «  le  vêtir  et 
le  seocoder  dans  ses  travaux  et 
dans  «es  entreprises.  Telle  est  la 
cause  qui  nous  prive  depuis  long- 
fems  de  la  jonisaanro  de  phniesra 
animaux  sauvages,  gui  ne  sMt  nî 
plits  féroce*? ,  f»!  moms  utiles  que 
les  espèces  réduites  à  l'état  de  dO' 
tnesticité. 

Si  quelques  essais  de  ce  genre 
n'ont  pas  réussi  ,  ce  n'est  pas  qiie 
]ç  n^tùrçl  de  cçi^aiqs  ^iji|aiu(  SQÎt 


AN! 

intraitalitè.  L'expérience  des  sue* 

ces  qu'on  a  eus  en  domptant  le  tau- 
reau ,  le  cheval,  etc.  nous  pronvcnt 
iu  poMtbilité  de  faire  cuqpie  des 
oonqnéles  mi  œ  genre." 

PaUas  raconte,  danssontioya^ 

de  Russie ,  qu'un  cosaque  ayant 

Kris  un  poulain  sauva|^e  ,  voulut 
élever  etqtt*â  le  noamt  pendant 
plusieurs  mois  ;  mais  que  le  jeune  , 
animal  resta  toujours  sauvajçe ,  et 
finit  par  se  tuer.  Si  cet  essai  eût 
ét^  fait  dan.^  un  pays  eù-  les  che- 
tavx  domestiques  n'eiis'^pnt  pns  été 
connus ,  on  uauroit  pas  bésilé  à 
cdnclnre  qne  le  tshe? al  éloit  nn 
■bûbiaI  inâoiB|»lalilei  ■  > 

Il  y  a  peu  d'animaux  aussi  f''- 
roces  et  aussi  dangereux  que  le 
bufile  .<;auvagc  ;  cependant  il  a 
prcidnit  le  buHlc  domeAiqne,  qui^ 
chez  pluMcii  r.s  nations,  partage  les 
travaux  des  champs  av^c  l'homme , 
et  le  nourrit  de  son  lait. 

Les  eanardf  musqués,  qtû  pa- 
rois^ent  n'rtre  sortis  de  l'état  de 
aature  que  ven  le  milieu  du  ^> 
sième  siècle  ,  sont  une  des  espèces 
les  plus  difficiles  à  apprivoiser.  «  Ils 
»  sont  farouches  et  défians  ,  (  dit 
M  Laborde  dans  son  voyase^  à  lu 
>»  Guyane  ),  et  ils  ne  se  HÎssaAt 
»  gaere  approcher  jiv. 

Si  l'on  vonl  >it  rnpporter  tons  les 
faits  de  oe  genre ,  li  iaadroit  taire 
me  invméretion-  emnplelte'de  bm 
annnaax  domestiques.  II  suffit  d'a- 
voir prouvé  qu'avec  des  recher- 
ches ,  de  Unanstne  et  de  la  pa- 
tieade^  il  nos»  sera  facile  de  doubler 
le  nombre  de  ceux  que  nous  possé- 
dons. Voyons  par  quels  moyens 
POHS  pourrons  y  parvenir.  ' 


Dlgltized  by  Google 


A  K I  A  N'  I  449 

Mfoyensà  employer  jrt^mi^ià^  et  anx  personnes ^m  ponrroicnl  les 

jer  le  nombre  de  noê  ammaux  troubler  oa  les  épouvanter.  Il  se- 

domestiques.  roit  bon  que  la  porte  ou  les  fenélres 

10.  Il  faut,  avant  f ont ,  s  iaformer  appartement  ba]»té  dminat- 

a.11.  les  pays  étrangers, qaels««it  »ent  sur  la  cour  et  U  s  h..>p  n  .  11 

I       •         j       P       *j  est  peu  de  moveus  aussi  puissans 

les  animaux  domestimie»  du  pays,  ^  .    .J           .  »  , 

„     •     *  j      I       r  j  ^  pour  apprivoiser  un  animal ,  que 

ctceuxqui  vivent  dans  les  campa-  f        u  u-»    u   j  m.  ^ 

enes   livrés  à  leur  nronre  in-itinct  "  ^*  nao'tuellc  dclhoinnio. 

gnes,  hvrés  a  leur  propre  instinct.  j,  fa„t^au,a„t  ^..^n    peut , 

a«.  Si  Ton  découvre  un  nmuil  donner  à  cesanimaux  la  nourriture 

sauvagequiparoisseoffrirqiielquei  qtfiboiit  oontumedeprendnlon- 

avanlages,  il  faudra,  si  cest  un  «j^.jis  jouissent  de  leur  liberté  :  il 

«quadrupède , s'en  procurer  les  pe-  g^roit  même  très-à-propos  de  faire 

liis  pende  jours  après  leurnaïc-  ramasser  les  graines  des  plantes 

SHTire  et  les  faire  allaiter  par  nn  qu'ij,  choisissent  de  préfixée-, 

anunal  doraesticrae ,  le  plus  ana-  et  de  les  nulriver  pour  Icnr  servir 

logae  à  ceHe  espèce.  Les  peHts  qui  Je  fourage.  On  les  conduira  gra- 

tt'aaront  pas  connu  leur  raère  ,  duelleracntàniMMiiIreiioarriture. 

«•accoutumeront  avec  celle  qui  lui  S'ils  refusent  toute  espèce  d'ali- 

•era^  substituée  ;  et  celle-ci  étant  nienê,  on  fera  manger  devant  eux 

fktniliève  avec  rbonmie,  «etnoor-  d'autres  animaux.  Ou  a  rexciunle 

nssons  perdront  par  l'exemple  le  d'aniinauxniourans  de  faim,  dédai- 

caractère  sauvage  qu'ils  semblent  gngnt  les  alimcns  qu  on  leur  pré- 

lenir  de  la  nature.  L'imitation  a  sur  «eotoit ,  et  qu'ils  voyoient  manger 

les  animaux,ain»iqnetnr  llioronie,  p«r  d'aiiti«sanimaiix.IUreriisoi«nt 
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ner  à  la  domesticité ,  on  fera  c^u-  f^muA  ©onnus , ils  les  mangeoient, 

ver  les  œufs  par  l'espèce  k  plus  et  passoient  insensiblement  à  ceux 

analogue.                •  ^*U«  avoîeiit  d'abord  refiuéa. 

3».  On  placera  ces  anûnfttnc  dans  5*.  On        sor  tonte  clioae 

âes  bâtimens  commodes  et  aérés ,  tarailer  avec  douceur  les  animaux 

ou,  ce  qui  est  pr<^!<*rablc ,  sous  des  que  l'on  veut  amener  à  l'état  de 
hangars.  11  seroit  avantageux  d'à-  •  domesticité.  Un  co|^p  qui^eur  sera 

voir,  vî»<B>visde  leur  demeure, une  donné ,  on  cri  et  même  un  geste 

cour  plantt^e  de  quelque;  arbres  ,  qui  les  éponvanle  peut  rendre  inu- 

pour  leur  servir  de  promenade,  tiles  tous  les  soins  qu'on  se  donnera, 

ou  d'abri.  Ce  local  ne  doit  être  ni  et  faire  manquer  sans  restource 

trop  spacienz ,  ni  trop  couvert^  l'entreprise, 

pour  qu'ils  ne  puissent  pas  se  dé<  Il  faut  les  loger  avec  des  ani- 

rober  à  la  vue  des  hommes.  Ce  maux  d'un  naturel  doux ,  qni  ne 

terreîn  sera  enclos  et  iêrmé ,  «6n  les  imblent  point ,  et  qui  soient 

d'en  interdire  Paocèt  «nxiDiauiax  trèt-fiyBÎUeit  avec  l'homme.  AisA 

TomcX,  lii 
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ài  iliabifiieroiit  inteiiinlil«in«at  à 

noiis  VOIT,  et  ne^craindront  point 

uns  ao|)rftc!iei>  Ct'lni  qtii  en  pren- 
dra .soin  les  accoutumera  à  venir 

Înendnt  leurnottrritiire  aupiiide 
ui,  in'iiu'  dans  ses  mains. 
Si  uit  animal  s'obstine  a  fuir  la 

Sréseuce  de  nioiume,  on  le  rendra- 
ocile  en  Paflàmant,  et  en  le  privant 
tlii  sommeil  plusieurs  iours  de 
suite.  Avec  de  tels  soins  et  de  la 
patience ,  il  y  a  pea  d'aniraaiNC 
qu'on  ne  parvienne  à  maîtriser. 

6  T  esi  rare  dr  voir  prodnire 
les  auuuuux  que  l'on  transp  )rle 
dattaun  pay.n  dont  la  température 
diffère  «•onuidérableniont  de  celle 
i  k.jui  lle  iUsoiiliiabituét  dètleur 
entkiice.  Aam  tes  atiimaux.  que 
nous  e^ifi^rmons  dans  une  ména* 
gerie»  y  m  iient-ils  ime  vie  lan- 
guissaul»;  ils  y  péris .ent  sans  lais> 
wr  de  poslériié.  Ces  ftiils  ne  prou* 
vent  eependaut  pas  qu'il  soîf  im- 
possible de  les  taire  produire  dans 
nos  pays  tempérés  de  l'Ëuropo, 
puisque  de  semblables  animaux 
s'y  sont  accouplés,  et  ont  donné 
des  petits  qui  ont  vécu  plusieurs 
«nnéM. 

Xai  vn  au  cabinet  d'bisloîre 
naturelle  de  Hesse  Cossel  ,  un 
dromadaire  et  an  léopard  em- 
paillés qui  éloient>  nés  aux  envi- 
rons de  cette  vijie  ,  ou  le  Froid  est 
plus  long  et  plus  rigoureux  (|uà 
Tarîsi.  Je  le  répète ,  ce  iiW  qn'a« 
vec  de  l'adresse  et  de  rintelligence 
qu'on' obtiendra  des  animaux  le 
fruit  de  leurs  amours. 

I  e  elîmat  cependant  influe  snr 
le^  animaux  comme  sur  les  plantes. 
Certaines  espèces  ne  peuvent  son- 
leuir  uu  pajiaugc  subit  d'uue  tem- 
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pfailure  A  ime  antre.  CVtt  po«nr> 

q  loi ,  lorsqu'on  a  apprivoisé  dans 
s  ?n  pays  natal  un  animal  sauvage, 
si  Ion  présume  que  le  climat  de 
France  Inî  soit  contraire  ,  pour 
év'ier  celle  transition  snbiie,  on  le 
fera  passer  dans  un  lieu  intermé- 
diaire ;  et  Ton  enverra  de  ce  der> 
nier  endroit  sa  première  géné- 
ration, ou  l'une  des  suivanies.  On 
doit  employer  la  même  précaution 
pour  les  animaux  qui  vivent  en 
domeslîeilé. 

7".  Il  exîMe  des  animaux  dociles* 
ef  auxquels  ntjtre  climat  n'est  pas 
cuiiiraire  ,  mais  qui  refusent  ce- 
pendant de  s^aeeoupler  avec  leur 
espèce.  Chaque  espèce  a  ses  habi- 
.  tudes  et  son  instinct ,  ainsi  que 
rhomme  a  aesbabttndee  et  SM  tdees. 
Ou  ne  doit  pas  s*étonuer  s'ils  ne  se 
livrent  pas  aux  donx  transports 
de  l'amour ,  lorsqu'on  les  ?sl{  pasn 
ser  biiisqnemeut  de  la  lîlSerté  à 
l'esclavage  ;  lors(ju'au  lieu  des 
champs  oii  ils  crroicnt  à  volonté  » 
on  les  retient  dans  une  sombre  et 
étroite  prison  ;  lorsqu'on  les  en- 
toure de  hâlimensel  d'autres  objets 
qui  leur  rappellent  sans  cesse  leur 
captivité  ;  lorsquVnfiu  ils  sont  babi- 
tuellement  intimidés  par  la  prô- 
svurc  de  l'homme  et  par  celle 
d  auiies  animaux. 

il  faut  pour  réussir,  les  rappro- 
cher de  la  nature  ;  leur  donner 
par  rilltision  flequ'olk  lenra enlevé 

eu  réalité. 

l  e»  animaux  sauvages  sont  do- 
minés par  la  timidité ,  de  mfme 

qiie  rbomnic  est  retenu  par  la 
pudeur.  \'.^  ont  besoin  de  se  croire 
libm ,  isolés  el  heureux  pour  se 
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livrer  à  un  acte  qu'on  M  coair 
nunde  pet. 

Il  seroil  à  propos  de  .s(?parcr  la 
fpmelle  dn  mâle  qneîque  terasavant 
répoque  de  la  chaleur.  On  lear 
doonera  alor»  une  nourriture  «ne- 
riilfiff  rt  rn  pins  grande  c|iian- 
taé  i  on  les  tiendra  dans  une  ha- 
bitation ou  an'oiclm  pins  «pa- 
cieuK  ;  on  évitera  de  les  troubler. 
Cl  on  les  visitera  rarement. 

S**.  Si  maleré  ces  attentions  le 
mftle  refiue  fei  approcbes  de  sa 
fismelle,  on  ponrraessayer  Ac  faire 
couvrir  cellR-ci  par  nn  mâle  d'une 
exppce  analogue  ,  mais  qui  soit 
habituée  à  la  ^mesticité.  Ce» sortes 
d'expériences  tentées  souvent,  ont 
manqué  presque  toujours  parce 
que  le  succès  dépend  esseatieUe- 
iQont  de  préCrfiutions  et  de  soins 
dont  tout  le  monde  n'est  pas  ca- 

Eabte.  On  a  nié  long-tems  que  le 
onc  pût  produire  avec  la  brebis, 
le  loup  avec  le  chien  ;  mais  des 
expériences  mieux  soignées  ont 
constaté  la  fécondité  de  ces  accou- 
plement. 

fin  croisant  ainsi  différentes 
races,  ou  même  des  animaux  qui 
paroissent  de  din'éreutes  esp&ces, 
on  obtiendra  des  individus  qni 
produiront  d^s  races  nouvelles , 
plus  avantageuses,  peut-être ,  que 
celles  que  nous  ponédiMw. 

Il  y  a  des  animanx  qui  ne  s*at- 
lient  jamais  entr'eux  lor  .qu'ils  vi- 
vent en  liberté  teU  quo  le  taureau 
ou  l'âne  avec  la  jument,  le  canard 
mneqoé  avec  les  canards  ordi- 
naires; mais  ils  ne  répugnent  pas 
k  cette  alliance  lorsqu'ils  sont  sou- 
mît i  llmilie ,  et  eageodnoldet 
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métis  qui  augmentent tct  Tofeetct 

sea  jouissances. 

9  '.  Les  modes  par  lesquels  la 
nature  agît  sont  tellenient  divern^ 
fiés,  et  ils  nous  «ouf  à  peu  connus, 
qu'il  seroit  léméruire  de  fixer  les 
bornes  de  sa  puissance. 

Lcnraqne  lee,  recherches  et  Tap- 

plication  5C  r^croTit  dirit^^^^  vers  la 
tranche  importante  de  l'économie 
rurale  dont  nountraifomicit  il^ 
probable  qn*on  donntta  Fêtre  à  de 
nouvelles  races  ,  je  dirai  presque 
à  de  nouvelles  espèces  pim.  pré- 
cîeuses  ,  peut-être  que  celles  que 
nous  possédons.  Les  Anglols  qui 
onl  fait  le  premier  pas  dans  cct^to 
carrière ,  onl  obtenu  des  prodinit 
étonnans.  Mais  que  de  découvertes 
à  faire  avant  qii'on  ait  atteint  le 
terme  de  la  carrière  ! 

Si  l*on  vouloit  employer  tons  let 
moyens  que  la  pliysîque  et  Vana- 
tomic  nous  présentent  ,  on  par% 
vieudroit  promptement  à  des  ré- 
sultats dont  l'a^TOUltu  !  (  r  i  l  :  1  c  roit 
de  grands  avantages.  La  médecine 
calme  la  fureur  des  inscusés  et 
les  rappelle  à  la  raison  ;  pour- 
quoi n'adouciroil-ellc  pas  la  fé- 
rocité des  animaux  ?  Les  cxpé- 
riences  de  Hpalxinzani  sur  la  gé- 
néralran  nlndiquent^lles  pas  des 
niovi-ns  que  la  nature  livrée  àelle- 
même  nous  rehue  ? 

Mais  ce  n*etl  pas  ici  le  lien  de 
traiter  plus  au  long  cette  matière; 
il  suflBt  de  l'avoir  indiquée.  Ren- 
trons plus  particiUiéreuieut  dans 
notre  tnf  et. 

L'utilité  reconnue  des  animanx 
que  nous  allons  désigner  nous 
porte  à  croire  que  plnsieais  pcfr 
toBOM  ttimnléet  par  leur  propx* 
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îolérét  autant  que  par  celui  de 
leur  pairie  ,  feront  leurs  eBbrts 
pour  se  les  procurer.  Usera  facile 
mx  coitinierrans ,  an»  eapitaines 
de  vatsséaux*,  aux  parneuiicrs 
qai  ont  des  possessions  aux  isles  , 
et  aux  voyageurs  de  conduire  eux- 
mêmes  ou  de  fair^  condaire  en 
France  les  animaux  dont  lacqui- 
sition  leur  paroîtra  la  piosavanta- 
geuae. 

'  Afin  que  les  dépensée  ^aeliat , 

de  transport,  etc.  ne  soient  pas 
»  perdues  ,  et  que  les  espérances 

Bien  fondée»  des  particuliers  pnts- 
aeiit  se  réaliser  plus  facilement  , 
nous  croyons  à  propos  de  donner 
line  instruction  qui  pourra  être 
^  mile  à  ceux  qui  seront  chargés  da 
choix  de  ces  «uimaux. 

Instm:  fîou  pour  lex  personnes» 
chargées  du  choix  des  animaux. 

,  l".  On  doit  choisir  les  animaux 
k  l'âge  où  ils  cessent  de  teJer  ieui-s 
mères  ;  alorsils  s'appri  voiseront,  et 
s'nrrHniateronf  plus  facilcnient.  11 
est  cependant  de  certains  animaux, 
tels  que  le  cheval ,  le  beraf,  etc 
qui  doivent  être  clioisis  à  iVi^e  ou 
ils  ont  presqn'alteint  leur  entier 
dévelopnenu'iit.  Cetitf  pr(^caation 
doit  éire  prisje  pour  s'assaTer  que 
l'anima!  n'a  aue'tii  'di'faut. 

2''\  Ou  envorp.  plusieurs  mâles 
et  plusieurs  femelles  de  même 
espèce,  sor-tout  si  lafvaWor  dè 
cc« espèces  est  bien  reconnue,  Min 
d'obvier  ainsi  aux  accideus  qui 
peuvent  sarvenir  dans  la  routé.  Il 
seroit  luôme  pins  sûr  de  les  en- 
voyer sur  difi'érens  bétimcns ,  et  à 
diÛercntes  époques.  On  cl  oit,  pour 
les  faire  voyager ,  daoiair ,  autant 
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qneles  circonstances  le  permcttcnf. 

In  saison  la  plus  analogue  h  laletn- 
pérature  du  pays  oii  est  né  rani- 
mai. 

3P.  On  préArera  les  animaux 
inîenx  proportionnés  ,  K*.s  plus 
grands,  les  plus  dociles, les  races  les 
moins  délicates,  celles  dont  les  iu« 

dividiis  s'accommodent  des  nourri- 
tures les  plus  communes  ;  qui  font 
annnclleraenl  un  plus  grand  nomi- 
bre  de  pelils,  et  dont  la  croissance 
«•!^t  la  plus  yjroiTipff  II  faut,  en  gé- 
nérai ,  que  les  mâles  soient  de  la 
même  eoulenr  que  les  Temelles. 

4".  On  choisira  parmi  les  ani- 
maux de  monlnre  ceux  qui  sont 
les  plus  légers,  qui  ont  l'allure  la 
phis  douce  ,  le  port  le  plus  gra- 
cieux. L-cs  animaux  de  trait  ou  de 
labour  doivent  (Mre  gros  et  ro- 
bustes. Si  lespcee  qu'on  Veut  eX' 
porlere.st  uniquement  choisie  pour 
servir  de  nourriture  à  l'Iionune  , 
il  faudra  donner  la  piéfcroncc  aux 
races  qui  sont  les  plus  gro^scs  ,  el 
qui  engraissent  le  mieux  et  le  pins 
proniptement. 

5<^.St  toutes  lesqoalités  désirable» 
ne  se  tibuvent  pm  réunies  dans  le 
interne  animal,  on  se  d (^ridera  d'a- 
près l  iniportance  ou  le  nombre 
de  ses  qualités. 

(j^.  Afin  de  se  procurer  les  ani- 
maux Jes  pins  beaux  et  les  plus 
yeconmiandables  par  leurs  quali- 
tés, tt  sera  bon  de  élioi«r  dans 
les  cantons  oii  les  races  seront  les 
plus  eiitiniées  ,  et  patmi  les  trou- 
peaux qui  ont  le  pins  de  réputa- 
tion ;  ensuite  on  examinera  cba([ne 
bêle  l'une  après  l'autre  ;  on  .répa- 
rera celles  qui  paroilroot  le  mieux  " 
convenir  >  dans  un  nombre  dos^ 
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ble  de  eehiî  <pi*oti  se  propose  de 

prciulre. 

7".  l  e  prrmîrr  triage  étant  fait, 
on  examinera  de  nouveau  les  ani- 
maux choisis,  et  on  uiellrai  part, 
pour  la  seconde  fois,  ceux  qui  se- 
ront douées  des  qualités  les  plus 
désirables,  en  rejettaot  oetut  qui  ne 
seroient  pas  aussi  bien  conformât 
on  qui  anroient  quelques  vices,  ou 
quelques  symptômes  de  maladie. 

8<*.  On  fera  une  marque  parti- 
culière à  cliaquc animal,  afm  d'in- 
diquer sûrement  aux  personnes 
aaxmielles  îls  Jtront  adressés  , 
gneUes  sont  les  qualités  particu- 
Iicres  de  chacun  de  Cf>s  animaux  , 
et  pour  quelles  raisons  on  leur  a 
donné  la  préférence  :  mais  afin 
d'éviter  toute  méprise  et  tout  acci- 
dent ,  on  marquera  les  animaux  , 
soit  en  taillant  les  oreilles  de  diver- 
ses manières,  soit  ea  leur  appli- 
quant des  munéros  avec  on  fier 
rouge. 

9«.  Lorsque  Téloigneiiient ,  ou 

d'autres  causes  ,  ne  permettront 
pas  dVnvoyer  dos  animaux  vivans , 
il  seroit  utile  d'envoyer  leurs  peaux 
couv  ertes  de  la  laine,  afin  qa*oa  fftt 
plus  à  portée  dcjdger  quels  avati- 
tages  on  pourroit  en  retirer. 

ro**.  Les  ofseaoz  étant  d'un  na- 
turel plus  délicat  que  les  quadru- 

J)^dcs ,  i!.<r  supportent  en  général 
es  longues  routes  moins  facile- 
ment que  ceux  ci.  Si  Ton  craint  de 
les  perdre  dans  le  transport  ,  il 
sera  à  propos  d'eo  avoir  les  œuis , 
qu'on  vernira  lonqnlb  sont  frais , 
afin  que  Pair  ne  les  altère  pas.  On 
peut  les  vernir  avec  deux  on  trnîg 
couches  de  vernis  le  ulus  commun , 
OU  les  enduire  d'une  légèie  eouisbe 
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de  graisse  de  moâtoo ,  eu  'dliuile ,  . 

ou  de  cire  liquéfiée.  Les  œufs  dan» 
cet  état  se  conserveront  féconds 
pendant  six  semaines  au  moins. 
On  doit  cependant  les  préserver 
des  cahos  sur  terrr  m  des  roulis 
sur  mer  ;  à  cet  etlel ,  où  les  assu- 
jettit exactement  dans  nne  boite  , 
avec  du  coton  ,  du  son  ou  de  la 
sciure  de  bois,  etc  et  on  Stt^Mnd 
la  boite  dans  un  hlet 

Le  choix  des  belles  races  âù 
moutons  et  de  cjuelques  autres  ani-  > 
maux  à  laine,  tels  q^e  la  vigogne , 
étant  assefl  difficile  pour  ceux  qui 
ne  se  sont  jamais  occupés  de  ces 
objets,  nous  allons  ajouter  ici  quel- 

2ues  observations  qui  pourront 
loUiier  leurs  reeberdies, 

Ffdcauiùms  çu  'exige  Is  ^ôiàdtê 
léus  à  luine. 

i**.  La  tx^soa  est  la  chose  prin- 
cipale h  laquelle  on  doit  s'attacher; 
mais  il  ne  hiut  cependant  pas  perdre 
de  vne  les  avantages  et  les  qualités 

que  présente  le  corps  de  l'animal: 
l'un  doit  être  combin<'*  hvpc  l'autre. 

2^.  On  choisira  les  animaux  dont 
lu  tmson  est  la  plus  fine ,  la  plus 
douce  ,  la  plus  soyeuse  ,  la  plus 
abondante  en  tilamens  ,  et  la  plus 
égale.  Les  laines  longues  et  ner- 
veuses étant  épalcment  importantes 
pour  la  fabrication  de  certaines 
étoffes,  on  étendra  également  ses 
recherches  sur  les  anunauxquiles 
produisent.  Ou  donnera  la  préfé- 
rence à  ceux  qui  présenteront  ces 
qualités  à  un  plus  haut  degré  ,  ou 
qai  en  réuniront  un  plus  grand 
nombre  ,  considérant  sur  tout  la 
finesse ,  la  douceur  et  le  uerf  de  la 
laine.  * 
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3°.  On  rejcHera ,  s'il  est  possible , 
les  animaux  qui  ont  du  jarre,  c'est- 
à-dire  ,  des  poils  plus  gros  ,  plus 
rudes  ,  et  d'une  teinte  difli^rente 

celle  dos  brins  de  laine  parmi 
lesquels  ils  croissent  soiivent  :ccmix 
dont  la  laine  ne  seroit  pas  d'une 
couleur  uniforme ,  ou  qui  auroicnt 
des  lâches  sur  le  corps  ou  dans  la 
bouche. 

4".  La  couleur  blanche  est  pré- 
férable ,  et  toujours  à  raison  de  son 
éclat.  Si  l'on  trouve  des  animaux 
qui  donnent  une  fourrure  d'une 
autre  couleur,  mais  remarquable 
par  sa  beauté, on  ne  négligera  pas 
de  les  envoyer.  On  ne  choisira  ja- 
mais ceux  qui  sont  tachetés  de  di- 
verses couleurs,  (i) 

Liste  des  animaux  qui  peuvent 
être  acclimatés  en  France. 

I.  Le  mouton  a  longue  queue, 
Ovis  lungicauda ,  Ovis  dolichura^ 
de  Pallas,ou  mouton  tscherkessien^ 
des  Russes,  (^ettc  variété  ,  dont  la 
qycuc  est  longue  et  traînepar  terre, 
se  trouve  dans  l'Ukraine  et  la  Po- 
dolie.  Elle  est  de  haute  taille  et 
produit  une  bonne  laine,  exempte 
de  jarre.  Les  peaux  des  agueaux 
de  cette  race  douueat  les  belles 
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fourrores  qui  se  vendent  à  très- 
grand  prix  en  Ku<:sie.  Les  blanches 
sont  les  plus  estimées  ,•  viennent 
ensuite  celles  *qui  sont  d'un  beau 
noir. 

IL  Le  mouton  a  L.^nGEQUEUK, 

Ovis  liiticauda  ,  qu'élèvent  les  tar- 
tares  Kirguises  ,  dans  les  vastes 
plaines  de  laTartarie  méridionale. 
Cette  race  de  moulons  ,  inconnue 
dans  le  midi  de  l'Europe  ,  est  ce- 
pendant la  plus  nombreuse  do 
toute.s.  Elle  forme  des  troupeaux 
dans  la  Tartarie  méridionale ,  dans 
la  Perse,  la  Syrie  ,  la  Judée  ,  la 
Barbarie ,  et  se  I  rou ve  jusqu'au  Cap 
de  Bonne -Espérance  :  elle  varie 
dans  la  Bne.sse  et  la  rudesse  de  sa 
laine.  Plusieurs  voyageurs  s'accor- 
dent à  dire  que  la  queue  de  ces 
montons,  qui  est  un  manger  déli- 
cat, pè.sede  trente  à  quarante  livres. 
Pallas,  qui  affirme  le  m/'mc  fait, 
dit  en  outre  que  la  queue  des  mou- 
tons des  Kirgui.ses  donne  vingt  à 
trente  livres  de  suif ,  et  que  l'animal 
pèse  comumnémcnt  cent  trente- 
deux  à  cent  soixante-trois  livres. 

IIL  Ti£  MOUTON  A  LARGES 

FESSES  ,  qu'on  élève  dans  plu- 
sieurs cantons  de  la  Russie ,  de  la 
Perse,  et  même  de  la  Chine  ,  est 


(i)  M.  ÂnHpnion  dans  un  ouvrage  sur  les  BcIm  à  laine,  dit  qu'on  a  rapporté 
des  grandes  Indes  à  Londrpa,  la  peau  d^uiie  espace  de  moiiiuii  dont  la  luison 
est  remarquable  par  la  Guesse,  par  l'éclat  et  la  couleur  jaune  qui  la  caracK'rise 
prinripaU-iuent.  J'ai  vu  dans  le  cabinet  de  Hesse-Cassel  ,  une  penu  qui  me 
pnroît  provenir  d'un  animal  fPrjiblabif.  Celt«"  peau  qui  est  entière,  égale  ea 
grandeur  celle  d'un  mouton  de  taille  ordinaire.  Elle  est  garnie  d'une  laine  épaisse, 
fine,  soyeuse  ,  formant  des  ondnlaiions  el  A^-s  flocons  res»«-mblans  à  ceux  d'une 
toison  de  chèvre  d'ungnra  ;  les  brins  ont  environ  4  pouces  de  long;,  et  sontd'uas 
couleur  de  pail'e  très-brillnnie.  ^ 

Tout  ce  qup  j'ai  pu  apprendre  sur  une  foison  aussi  fpmarquable ,  c'est  qu'elli 
pvoit  été  rapportée  d'Auiérique*  par  un  officier,  il  y  a  eaVirou  ans. 
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'tans  queue ,  et  porte,  k  It  p«irtf« 

poster  If  tire  de  son  corp^,  denr 
masses  de  graiiiae  ^  qu'on  dit  peser 
|us(|u  a  quarante  livres. 

IV.  Les  mémoires  des  mission- 
nairts  chtnoîs  par*ent  d'une  raee 

de  monlon  qui  habite  les  déserts 
occidentutix  de  In  Chine.  Cc";  ani- 
maux, qui  onl  une  bosse  sur  le  doSj 
pèsent  quatre«vingt. ik  cent  livres, 
sont  pros  comme  des  pelils  ânes  , 
et  servent  de  nourrilwre  aux  lar- 
tam  On  promène  les  enFans  dans 
les  rues  de  Pékin  sur  des  voitmes 
traînées  par  ces  moatoos. 

V.  I.EMot'Tov  deBuchautb, 
variété  qui  paroît  provenir  dti  mé- 

'  Xan^  des  raoes  à  longue  qaene  y 
avec  les  races  à  1ara;e  qiieae.  Elle 
est  très  commune  ch"5!  les  tarJares 
de  Bucharie  et  dans  lu  Perse.  Elle 
prodoit  des  laines  plas  fines  que 
celles  dti  mouton  à  longue  qnpur. 
J[«s  fourrures  des  agneaux  on  t  aussi 
plus  de  valeur; elles  sont  satinas, 
et  forment  des  ondfilatMHis  txès- 
i^réables  à  la  vue. 

Vî.  La  rare  des  moutons  du 
Kermanetdu  Kyschmiron  Cache- 
mire donnent  les  plus  beltes  laines 
Connues.  Elles  servent  à  la  fabri' 
cation  dos  beaux  sohawls  qui  nous 
viennent  de  la  Perse,  m  Cesschawis 
(  dit  Paltas,  Voyage  dims  ht 
Gouvememens  méridionaux  de 
lu  Russie  ,  toni  r.  pa{^.  171.  ) 
»  sont  Faits  de  la  laine  (les  moutons 
»  de  Kerman  et  Kjsohinire  dont 


»  la  qaalSlé  soyeuse  surpasse  da 
«  heancoiip  l'éclat  et  la  beauté 
»  de  ia  soie  la  plus  blauche.  » 
L*itttrodDetîon  d'une  raoé  aussi' 
précieuse  seroit  d'un  grand  ava»' 
tage  pour  nos  mauu&ciuras. 
• 

yil.  La  race  des  moutons  d'£s« 

papne  à  laine  fine  devient  tous  le» 
jours  plus  commune  en  France. 
L'avantage  émîneot  -que  ces  ant« 
maux  ont  sur  nos  mauvaises  races, 
a  déterminé  plusieurs  particuliers 
à  se  livrer  à  leur  éducation  (i). 
Noos  conseillons  vivement  à  tous . 
ceux  qui  connoissent  )env^  vrrifs 
intérêts  de  se  procurer  cette  race 
prédense.  Les  succès  qu'elle  a  ew 
en  Suède,  dans  diverses  parties 
derAlle!^(?igne,etsur-toulen  Saxe, 
dont  tiou8  avous  été  témoins  ocu» 
laires,  nous  ont  convaincu  ({u'elle  ^ 

Êeut  léuwr  dans  tous  les  lieux  de  ' 
I  France  ou  ou  élève  des  uionr 
tons. 

VTÎT,  La  VrcoGVE.  Camehis 
topfUs  nu/lis  corpore  tanato.  Lr 
Elle  est  d'une  faille  infikrîenre  an 

Lama  duquel  elle  ressemble  beau- 
coup. Elle  ti  a  jamais  été  amenée 
à  l'état  de  domesticité.  Elle  habite 
les  hautes  montagnes  de  TAméri- 
qfte  méridionale  :  on  la  f  ronve  prin- 
cipalement sur  les  côics  occiden- 
tales de  cette  partie  da  nonveau 
continent.  La  laine  précieuse  de' 
eel  ai»imal  alimente  dans  plusieurs 
de  leurs  provinces  des  manufac* 
tores  de  anps  et  de  bonneterie. 


(1)  Il  nous  suEil  de  citer  l«!s  Iroupeanx  ^  Aambouilîct ,  ceux  des  cilojrens 
DaubeoiffD  >  Chiamier  »  lamerrille  »  eis*  »  dont  la  «aceès  fil  complet  «l.«o«i«tta. 
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On  en  fabrique  des  monolioîrs ,  des 
ganU,des  bas, des  chapeaux,  des 
ta|ris ,  ete.  Elle  est  ordinairoAieDt 
de  couleur  fuuve,  il  y  en  a  de 
noire  et  do  niélangi^e.  La  Tignpjnp 
donne  du  lait  ;  sa  chair  a  de  la  sa- 
veur ;  etM  peaoprépar^s'oraploie 
à  divers  usages.  On  connott  les 
draps  faits  avec  sa  laine.  Ils  sur> 
paMeût  eD  beralé  el  en  pris  les 
autres  espèces  de  draperies  (i). 
J'ai  appris  lorsque  j'éfois  h  Aran- 
îuez,  maisoir  du  roi,  a  iz  lieues  de 
Madrid,  que  les  vigognes  qu'on  y 

^  avoir  tfansporti-es  y  avoienl  vi^c.n 
plusieurs  années,  et  que  ménié 
elles  avoient  engendré.  Mais  oom- 
néon  les  conservoit  pour  la  seule 
curiosité,  on  les  a  négligées,  et 
elles  ont  péri. 

On  a  Donrri  une  vigogne  pen- 
dant 14  mois  à  Charcnton,  aux 

*  environs  de  Paris  ;  elle  venoit  d'An- 
gleterre 6ù  elle  avoit  vécu  un  cer- 
tain tems;  ainsi  il  est  très-pro- 
babli'.  que  ccUe  espèce  d'animal 
se  naturaliseroit  fkcilemeut  en 
l^ranoe. 

Les  hautes  montagnes  telles  que 
les  Alpes,  les  Pyrénées,  les  Cévè- 
ues,  les  Vosges,  celles  de  Corse, 
•te.  doivent  élreobensies  de  préfé- 
rence pour  cctfo  naturalisation. 
IHous  invitons  fortement  les  ci- 
toyens qoi  ont  àn  propriétés  sur 
ces  montagnes  à  faire  des  tentatives 
«dont  le  succès  est  presque  cer- 
tain. 

qt  Ces  animainc  f  dit  Bitffbn) 
»  seroient  une  exeelleiite  aoqnisi- 
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»  tion  poor  l'Europe  ,  et  produi- 
»  roîent  plus  de  biens  réels  que 
9  foalle  métal  do  noavean monde» 

Il  scroir  atrssi  utile, et  plus  facile 
de  les  introduire  à  Sainf-Douu'n- 
gue,  et  daus  quelque^  autres  ile» 
delà  répabli^ne.  Celai  qui  le  pre- 
mier naturalisera  le?;  vigognes  en 
France  a!ura  bieu  mérité  de  la  p^ 
trie;  et  la  postérité  reconmrissanfe 
le  [placera  au-dessus  de  ces  conqué- 
raus  dofit  les  victoires  entraînent 
avec  elies  tant  de  maux  et  pro- 
curent de  si  foibles  avantages. 

Si  le  gouvernement  s'intéri?sse 
à  la^  prospérité  pubtit|ue  ,  pour* 
quoi  ne  consacreroitHl  pas  mio 
somme  pour  récompeuer  cdui 
qui  uaturaliseroit  en  France  h-s 
vigognes?  «Cet objet,  ditKajual, 
M  est  digne  de  TattentloD  dé» 
»  hommes  d'état ,  que  la  philo- 
»  Sophie  doit  éclairer  dans  tontes 
»  leurs  démarches  ». 

IX.  I^  Laha  ,  eamelus  dorse 
lœvi  ^  topho  pectoralt ,  I-  hnhiie 
les  hautes  régions  des  CordiUières 
les  anciens  rémviens  Pavoient 
amené  à  l'état  de  domesticité  ,  et 
s'en  servoient  pour  porter  les  far- 
deaux. Les  Espagnols  l'emploient 
aux  mêmes  usages.  Us  lui  font  faire 
des  routes  de  deux  cents  lieues ,  et 
le  chargent  do  ccut  à  cent-ein- 
quaste  lines.  Cet  animal  docile 
est  facile  à  nourrir  ;  il  marche 
avec  sûreté  dans  des  olinnins  im- 
praticables pour  toute  autre  espèce 
de  bête  de  somme.  Il  pourroit 
remplacer  -  râne  dans  plusieurs 


(1)  Des  draps  faiis  â  toaviere,  avec  de*  lainos  il*Vi|pgne  choûies,  ont  été 
vendus  jut)u*&  joe  foiooi  Umiu 

circonstances 
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(nrconstance^.  T. es  femmes, an Fé- 

ron  le  prôfcTcnt  à  toute  autre 
monture  à  caa.se  de  la  douceur 
de  son  pas.  Il  a  la  hantettr  d'un 
âne  de  grande  faille  ,  et  !p  r  "-rp^ 
plusalongé.  il  estenticrexucut  cou- 
vert d'une  laine  longue  pluit  belle 
que  celle  du  mouton  ;  il  vit  et  en- 
gendre dam  les  climat?!  Troids  et 
dans  les  pays  dont  la  teiupc-rature 
est  plus  cbande  qa»  cdle  de  la 
France. 

Il  existe  peu  d'animaux  aussi 
utiles  et  d'un  aussi  Erand  rapport.  Il 
soulage  l'homine  dbns  ses  travaux  ; 

il  lui  clouHe  chaque  année  une  loi- 
sou  précieuse  pour  servir  à  ses 
V^emens  ;  enfin  après  lui  avoir 
rendu  de  si  grands  services  duraot 
sa  vie  ,  il  lui  offre  à  sa  mort  une 
nourriture  saine  et  succulente. 

X.  L'Apalca  ,  qui  doit  être 
rangé  dans  lu  même  famille  que 
le  lama  et  la  vigogne ,  tient  le  mi- 
lieu entre  ces  djeux  animaux  par 
la  qualité  de  sa  laine  qui  est  plas 
fournie  et  plus  fiue  que  celle  du 
lama.  11  est  sîjuvagc  ,  et  paroît 

i'ouir  d'une  constilutiou  plus  ro- 
>uste  qae.>la  vigogne. 

XI.  La  CHâtTRE  d'Afriqub  , 
espèce  qui  est  plus  petite  que  celle 
qu  uu  élève  en  France ,  est  très- 
commune  sur  les câtes  d'Angola  et 
de  Guinée^  où  Ton  pré^V»  S^  çbaîr 
à  celle  du  mouton. 

Xil«  «l'ai  vu  dans  diverses  par- 
ties dn  nord  de  TEurope  iiné  très- 
petite  espèce  de  chèvre  qt)i  donne 
neaucoup  de  lait ,  et  qui  peut-être 
tire  son  origine  de  celle  d'Afrique. 
Il  ferbit  bon  de  substituer  cette 
me  aqx  nôtroit  piûsi{ii'^Ue  donne 
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proportionnellement  à  elles  une 
plus  grande  quantité  de  lait. 

XIII.  La  Chèvre  Manbrine, 
très-comnrane  dans  font  le  Levant , 

donne  du  lait  en  abondance, qu'on 

I)rélereà  celiii  de  vache,  ainsi  que 
c  fromage  qui  en  provient.  Elle 
a  les  oreilles  pendantes,  le  poil 

fin  et  bien  fourni. 

XIV.  La  Chèvre  d'Angoua 
est  bien  connue  en  France  ;  mais 
elle  n*j  est  pas  anssi  oonimnne 

qu'elle  dcvroit  YMre.  La  finesse  , 
la  longueur  et  Tabondance  de  son 
poil  rendent  cette  espèce  précieuse. 
Elle  ne  perd  aucune  de  sesqua» 
lité;;,  même  dans  les  pi^S  ciblés  au 
nord  de  l'Europe,  , 

XV.  La  Chèvre  du  Tibet  , 
qui  porte ,  à  la  racine  des  longs 

poils  dont  son  corps  esf  couvert, 
un  duvet  faineux  qui  est  employé 
â  fabriquer  les  scnawls  précicax 
qu'on  tB«  da  Tibet 

XVI.  Le  Bison  estune  espècede 
taureau  qui  aune  bosse  sur  le  dos. 
Il  est  réduit  à  l'état  de  domesti- 
cité dans  la  Perse  ,  dans  les  Ëtats 
du  Mogol  et  dans  toute  l  lude  mé- 
ridionale. On  le  trouve  dans  une 
grande  partîede  TAfriquo  jusqu'au 
Cap  de  Bonne  -  Espérance.  Les 
bisons  d'Asie  et  d'Afrique  offrent 
autaat  de  variétés  que  nus  bœals 
en  Europe.  Dans  Quelques  parties, 
ils  ont  SIX  pieds  de  haut ,  tandis 
qu'ailleurs  ils  ne  parviennent  pas 
à  tiroîs  pieds.  Il  est  rare  d*en  trou* 
ver  qui  aient  deux  bosses.  La 
bosse  de  ces  animaux  pèse  ordi- 
nairement quaraut*}  livres  et  même 
queUfuefois  soixante.  Ils  sont  très* 
dooiles,  a4roils,  inteltigenii  et 
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recoramand«b1es  •mr-lont  par  la 
vitesse  do  lear  course.  Tavemier 
di  t  qu'ils  voy  a  gco  t  p  o  n  cî  a  ii  I  so  îx  n  n  t  c 
ionrs  à  donze  ou  quin;^  lioues  par 
)onr,  et  qn*ib  vont  touîoan  aa 
trot.  Ils  servent  an  labourage  et 
au  trait  ;  ils  portent  les  hommes 
et  de»  fardeaux  sur  le  dos.  On  les 
ultèle  aux  rarosscs  dans  (jiiekjnes 
villes  dp  l'Inde  ;  et  on  les  fait 
eaiopper  comme  les  cbevaux.  £n* 
fin  la  chair ,  la  peaa etc.  en  aont  ez- 
collentea. 

Un  anîimilqin  réunît  è  toutes 
les  bonnes  qualités  de  notre  bœuf 
d  Europe  ,  lu  hiajetire  partie  de 
celles  au  cheval ,  est  bien  digne 
«ccrtciiucniont  qu'on  s'ocmpe  de  le 
transporter  en  Europe  pour  l'y 
naturaliser.  Cette  natarallsalion 
paroit  d'autant  plus  facile ,  (fu'il 
existe  en  Amérique  sous  un  climat 
analogue  à  celui  de  la  France  une 
espèce  de  Bison  qui  difiî*re  trAs- 
peu  du  prrccidcnt  »  et  dont  noos 
allons  parler. 

XVII.  Le  Bison  ,  qui  babife 
l'Amérique  septentrionale,  n'a  pas 
encore  été  appelé  à  la  domesticité. 
Quoique  le  poil  épais  et  long  de 
deux  pouces  >  qui  recouvre  son 
corps ,  puisse  être  fadleiiient  filé» 
la  peau  de  cet  animal  étant  bwn 
préparée,  donne  nnefriurmre  ex- 
trêmement cbaude  ;  mais  elle  est 
liop  lourde  pour  servir  de  vête- 
ment. On  s'en  sert  dans  le  Canada 
et  dans  le  nord  de  l'Amérique  , 
lorsqu'on  voyage  en  hiver  sur  des 
1 1  i  î  M  eaux.  Si  cet  animal  étoit  nata- 
ralisé  en  France,  ses  peaux  ,  qui 
se  vendroient  troi?  fois  plus  cher 
que  la  peau  d*ttn  bœuf  de  môme 
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taille ,  ponrrdent  devimSr  «n  ob> 
jet  important  de  commerce  avee 
la  Russie,  et  avec  d'autres  pays  dit 
nord.  Sa  chair  est  excellente  ;  et  la 
boese  que  l'animal  porte  entre  les 
deux  épaules,  est  regarde^  commo 
un  morceau  friand.  Son  poil  est 
plus  doux  que  la  laine;  il  àt  frisé» 
et  de  couleur  brune  on  noire. 

XVllI.  Lb  Taureau  musqué 
de  la  baie  d'Hudson  ^  qui  n  a  jamais 
été  naturalisé ,  promet  de  (içranda 
avantages.  II  n'est  pnère  pUis  haut 
que  les  moutons  de  grande  raee. 
Il  a  le  corps  entièrement  couvert 
de  poils  longs  et  serrés,  à  laraciike 
dr-^( [nels  nait  une  laine  épaisse  , 
douce,  soyeuse,  et  d'une  grande 
finesse.  Ses  poils  touchent  prcsqo'à 
terre.  La  fourrure  de  cet  animal 
peut  être  employée  h  .diilëren» 
u.sagcs ,  sur-tout  dans  les  pays 
froids.  Si  l'on  trouvoit  un  nmyen 
Tu  ili'  de  .séparer  la  laine  du  poil  , 
ainsi  qu'on  le  fait  au  Tibet  ,  avro 
la  foison  des  ebévres,  on  pourroil 
employer  cette  .substance  à  la  fa- 
brication de  diirérentes  étoffes 
précieuses.  On  en  a  fait  des  bas 
qni ,  dit-oD ,  avcnent  autant  d*éclat 
et  le  môme  degré  de  fine.'îsc  que 
CCU&  fabriqués  avec  la  soie.  I.a 
chair  de  cet  animal  n*est  bonne 
que  dans  certaines  saisons  de  fan" 
née  :  elle  contracte  dans  d'autres 
une  odeur  de  rowic  qui  la  rend 
désagréable.  Si  on  lui  coupoit  le» 
fc^lieiiles  îinniédiafemeiif  après 
l'avoir  lué,  ainsi  que  les  cbas.seurs 
le  font  au  sanglier,  il  est  probable 
qae  sa  chair  ne  seroit  point  imprè- 
euéc  de  ce  mauvais  goût.  Il  se  per- 
droit  vraisemblablement  aussi  dans 
Fétat  de  domcslieilé. 
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' .  XIX.  Lb  Sarluc  oîx  1«  Bœvf 
GROGNBOn  >  est  un  animal  du 
même  genre  que  le  bœuf  musqué , 
et  a  ,  conuue  celui-ci  ,  den  poils 
qui  lai  descendent  fusqa'anz  ge- 
noux. Il  est  orij^înaire  des  parties 
septentrionales  de  la  Tartarie  et 
du  Tibet  :  il  a  même  été  amené  à 
Télat  de  domesticité  dans  quelques 
cnJroits  de  ce  pays»  ainsi  qu'une 
varinté  de  cette  espèce  ,  connue 
«otts  le  nom  de  vache  ehiUi^ong, 
l'a  é\â  dans  les  parties  supérieures 
deTIiidostan.  U  a  le  poil  noir, avec 
la  crinière,  la  queue  ,  et  oneraio 
«ur  le  dos,  qai  sont  blanches.  Les 
poils  de  la  queue  sont  très  beanXj 
etsoQt  très  recherchés  dans  l'Inde^ 
oU  Ton  ea  lait  des  chasiesriiiottcbM 
à  manche  d*argeiit. 

XX.  l.E  Buffle  ,  Buff'etiis.  Le 
gouvernement  a  tiré  d'Italie  des 
b ailles  qu'on  élève  dans  les  éfahlîs- 
semens  nationaux.  Cet  animal  qui  j 
ponr  le  travail ,  est  préférable  an 
hœuf,  donne  une  chair  dont  noire 
dflîratesse  ne  nous  permettra  ja- 
mais de  faire  usage.  Cet  inconvé- 
luent  arrêtera  sans  doute  sa  pro- 
pagation   Il  srrnit  important  de 
tenter  une  expérience  qui  a  réussi 
dans  le  Brandebourg  et  en  Angle- 
terre. Il  y  a  cinq  ou  six  ans  tiu'on 
a  fait  accoupler  dans  ce  dernier 
pays  un  buHle  avec  une  vache. 
On  a  obtenu  des  animaux  qui  don- 
noienfune  grande  quantité  de  bon 
lait.  Si  cette  nouvelle  famille  avoit 
plus  de  vigueur  que  le  1>œar»  ainsi 
qu'il  est  probable  ,  si  elle  se  repro- 
duisoit  d'elle  même,  et  .si  .sa  cnair 
éioit  bonne  à  manger,  comme  on 
me  l'a  amuré  ^  ce  aoruit  une  ao* 
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qnîsitîon  prédense  poarragricul" 

teur 

XXI.LENir  r  AUT,  connu  aussi 
sous  le  nom  do  Bœuf-gris à,\xW.^ 
eol ,  se  trouve  dans  plusieurs  en- 
droits de  l'Inde.  Un  niâle  et  une 
femelle  ont  été  conservés  vivans 
dan.sle  parc  de  la  Muette,  en  1774, 
Uestde  la  grandeur  d'un  cerf  de 
moyenne  taille  ;  il  est  doux  ,  yîte 
àla  course,  et  assez  fort  pour  être 
Utilement  employé  à  divers  tra* 
▼aux.  «  Comme  il  vient  l'un  pays 
»  oùlachaleuresl  plus  grande  que 
«  dans  notre  climat ,  il  sera  peut- 
M  être  difficile  de  le  multiplier 
«  ici  ,  f  dît  )  Biiffon  )  :  ce  seroit 
j>  néanmoins  une  bonne  acqnisi- 
I»  tion  à  faire  «.  « 

XXII.Le  Cheval  SAUV^OBtf^Bia 
hcmionus  de  Gtnelin,  qyxo  le» 
Mongols  nomment  Dshiggnctéi, 
habite  la  Mongolie  et  d'autres  dé- 
serte de  remplie  de  Russie.  Il  est 
très-eflfilé,  et  forlléper.  «  On  s'ac- 
»  corde  n  penser,  dit  Pdllas,q\ie  U 
»  dâluggnétéi  surpasseàla  cou^ 
»  toiules  autres  animaux.  Otf  1^ 
!i  ]imirroit8Cprocurede meilleurs 
»  bidets  que  ceux  de  cette  espèce, 
»  s*il  étoit  potable  de  les  appris 
n  voiser;  je  suis  pcr.suadé  qu'où 
»  y  réussiroit  si  l'on  ponvoil  pren- 
»  "dre  ce»  animaux  peu  de  joirt 
»  aprè»  leurnaiisance».  Les  Ton** 
gouses  mangent  la  chair  du  dshig- 
guétéi ,  et  la  préfèrent  à  celle  de 
tout  autre  gibier. 

•  XXIII.  L*Okagrb.  les-anciefls' 
avoienl  une  race  d'âne  très-csfi-' 
mée  pour  sa  force ,  et  sa  gran- 
deur. Elle  proveiioitdes  ânés  s«n-| 
vaiKS'oa  onagres  qn*on  voit  èacoro 
Kkka 


4*53  A  N  I 

par  bander  dans  pîuuearAeantoitt 

de  la  Grande  Ta rtarie. 

XXrV,  Le  Zébrk.  Ce  bel  ani- 
mal qui  est  letfe  et  vfic  h  la  course , 
iiicnle  bien  qu'on  fusse  des  tenta- 
tives pour  le  naturaliser  dans  no- 
tre climat,  çl  pour  le  rendre  pro- 
pre à  nos  usages  domestiques.  On 
o  essayé,  sans  succès,  à  la  ména- 
gerie de  Versailles  d'accoupler  un 
xebre  avec  xme  ânesse  ;  mais  cet 
essai  ne  doit  point  décourager. 
Des  tentalivcs  de  ce  genre  ont 
■oavent  échoué  faute  de  soins, 
ainfî.qiie  rcxpérience  l'a  depnis 
démonlré.  iTailleurs  ce  n'est  pas 
seulement  avec  l'espèce  de  l'âne 
on  du  efaeyal  qu'il  faudroit  unir 
ces  animaux,  mais  avec  les  indi- 
vidus de  leur  propre  espice.  I.e 
Succès  seroil  moins  douteux;  et 
la  race  qaî  en  provîendroît  «eroit 
infiniment  plus  précieuse.  On  ac- 
cuse le  zèbre  d'être  rclif:  ce  n'est 
qu'après  l'avoir  dompte  dans  sa 
première  jeunesse,  qa'oapoarra 
prononcer  sur  ce  point.  Ou  sait 
qu  un  roi  de  Portugal  aroit  pour 
mi  voiture  on  atlel^  de  zèbres. 

XXV.  Lb  Couagga  ,  espèce 
de  zèbre  qoi  babite  le  cap  de 
Bonne- Espérance.  Il  a  été  réduit 
a  l'état  de  domesticité  parlespav- 
fans  de  la  colonie  da  Cap.  Pins 
fort  et  phr^  rolnisle  que  l'âne,  il 
pourroit  lui  être  substitué  afeo 
avantage. 

XXVI.  Le  Cocbow.  L'espèce 

de  cochons  de  Siam  ou  de  Tou- 
quin,  n'est  pas  encore  beaucoup 
zépandue  en  France;  c'est. cepen- 
dpikt  une  .  des  plus  produntivet. 
Nonsii'Avuiiseii^'eii  dernier  lien 
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la  race  des  cocbons  «olîpèdes.  Hy 

a  dans  les  îles  de  la  mer  du  SudT, 
une  race  do  cochons  qui  viennent 
pins  gros  que  les  nôtres  ;  il  seroit 
avantageux  d'essayer  de  les  multi* 

plier  dans  la  rf^pnblique. 

XXVII.  L'Ei  DER  est  nno  es- 
pèce d*0îe  beaucoup  plus  gro.sse 
que  le  canard.  Il  donne  un  duvet 
If^ger,  élastique,  frr-^-recherchéet 
d'un  prix  considérable.  (Quoique 
cet  oisean  soit' sauvage  il  seroit  fa- 
cile de  Papprivoiser.  11  est  très- 
commun  en  Nonêpe  On  m'a  dit, 
lorsque  je  voyageois  dansée  pays, 
qu'il  venoit  faire  son  nid  sons  les  es- 
caliers des  babitatioss.  Les  paysans 
enlèvent  de  ces  nids  l'édredon  que 
la  femelle  s^arracbe  pour  reposer 
plus  mollement  sespeliit.La  nata- 
ralisation  de  cet  oiseau  seroit  fa- 
cile; et  les  bénéfîces  qu'il  donne- 
roi  (  lui  feroientaana  «mte accor- 
der la  préférence  aux  les  oies  et 
les  canards. 

XXVilI.  L'Outarde  qui  vit 
dans  des  pays  d'une  température 
très-opposée ,  s'apprivoiseroitsana 
doute  ,  si  l'on  prenoit  les  soins 
nécessaires  pour  cela.  Fins  ti- 
mide, mats  moins  feroucbe  qne 
les  oies  et  les  canarda  sauvages,  elle 
pourroit  être  réduite  à  l'état  de  do- 
mesticité aiusi  que  l'out  été  ces 
deux  oiseaux.  Sa  diair  est  préffi<- 
rablr  .1  la  leur,  et  ses  pennes  sont 
aussi  bonnes  pour  écrire  que  celles 
de  l'oie:  il  est  étonnant  qu'on  n'ait 
pas  encore  tenté enFnuDOC  de  s'ap. 
proprier  un  oisean  aussi  beaû  et 
aussi  utile. 

XXIX.  L'OiB  DE  GtJiNéE  qui 
■e  trouve  dans  phuimn  portiaa 
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de  TAft-ique ,  a  été  apportée  en 
Rnmie,  en  Suède  et  en  Allema- 
gne où  c'ÎIe  a  runUiplié  dans  l'état 
de  domesticité.  Celfe  oie  surpasse 
en  grosseur  toutes  celles  que  nous 
connoissons.  Elle  s'allie  aveo  les 
oies  domestiques  d'Europe ,  et 
produit  de  beaux  métis.  Il  wgmt 
aam  doote  très^antageiixdeaiib*^ 
tituer  cette  espèce  à  oeUea  qae 
nous  élevons  dans  nos  campagnes. 

XXX.  L'Oi2  DU  Canada. 
Cette  eip&M  est  orig^aire  de  TA» 
tnériaue.  Elle  est  nn  peu  plus 

graiule  que  notre  oie  domestique. 
Ou  en  clcve  au  Jardin-des  Fiantes 
et  dans  plnâenrs  lieux  de  l'Eu- 
rope. Elle  est  d'un  beau  plum^gie 
et  mérite  d'être  niuitipliéc. 

XXXI  L'Oie  db  Frise.  Je  re- 
commanderai cette«spèceque  j'ai 
▼ne  en  Frise ,  et  qui  est  beaucoup 
plus  presse  que  nos  plus  belles  oies 
de  France.  Je  l'ai  retrouvée  en 
Prusse  chez  nn  particulier  qui  Pa- 
voit  fait  venir  de  «rîse,  et  qui  la  con- 
aervoit  depuis  un  certain  nombre 
d'années  sans  qu'elle  eùtdégéuëré. 

XXXII.  Le  Tadorns  ou  Ca- 
ItaRD-Rbnard  ,  ainsi  nommé 
parce  qu'il  établit  son  nid  dans  les 
terriers  de  renards ,  ou  de  lapins, 
est  un  peu  pins  grand  qae  le'Ca- 
nard  commun. Il  a  nn  duvet  pres- 
que aussi  fin  ({ue  celui  de  l'eider, 
et  se  larrache  également  pour 
fornier  son  nid.  «  Conune  les  ta- 
»  dornes  ne  sont  pas  difficiles  à 
9  priver,  (  dit  Bi^^n)  que  leur 
«'-beau  plumage'  se  remarque  de 
'j,  loin,  et  fait  un  bel  efi'et  sur  les 
j,  pièces  d'eau,  il  srroit  à  désirer 
»  que  l'on  pût  obtenir  une  race 
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»  domestique  de  ces  oiseaux  ». 
Le  sueoès  de  eetle  tentative  pa* 

roît  d'autant  plus  facile,  qu'on  a 

vu  ces  oiseaux  ?'orcr>upler  da?n 
nus  basses-cours  avec  des  cauncs , 
et  produire  des  métis. 

XXXIII.  La  Sarcelle  com" 
inuncparoît  être  amenée  1^1  î'êlat  de 
domesticité  pour  le  luxe  des  tables. 
Les  Romains,  qui  en  faisoient 
grand  cas ,  en  âeroient  dans  des 
volières. , 

Difiërens  oiseaux  aquatiques 
qui  ont  des  rapports  plus  on  mmns 
éloignés  avec  nos  oiseaux  de  basses- 
cours  )  pourroicnt  être  élevés,  s\ 
non  pour  le  bénéfice  qu'ils  procn» 
l«roient,  du  moins  pour  l'agré- 
ment  de  nos  maisons  de  campa- 
ne.  On  doit  ranger  dans  ce  nom- 
re  le  eanard  siflenr^  "intéressent 

f)ar  ses  manières  vives  et  péln- 
antcs,  le  canard  huppé  remar- 
quable par  l'éclat  de  sa  ro^^ ,  quel- 
ques espèces  d'oies,  etc. 

XXXIV.  Le  IIocco  approche 
de  !:i  n^rossenr  du  dindon.  Il  a  la 
chair  blanche  et  bonne  à  manger. 
Il  s'apprivoise  aisément;  on  dit 
même  qu'il  est  susceptible  d'atta- 
chement pour  son  maître.  11  iaii- 
droit  essayer  d'acclimater  en 
France  cet  oiseau,  qui  se  trouve 
dans  l'Amérique  méridifinalc. 

U  y  a  eU  'Âniérique  un  grand 
nombre  d'oiseaux  qn*il  seroit  tris- 
utile  et  très  aisé  de  réduire  à  l'état 
de  domesticité  ;  ce  qui  est  arrivé 
pour  le»  dindons  donne  les  plus 
grandes  espérances  pour  le  saocès 
a*une  pareille  entreprise. 

J  .fi  (yrani^rs-Trides  ,  et  sur  tout 
la  Ciuno ,  peuvent  iourairpl)isieurs 
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OMCAUK  domciiiiif  ut  s  très  préc  icut. 
Il  est  à  désirer  qu'un  veuille  bien , 
en  parlicuHer  ,  s'occuper  des 
moyens  de  transporter  en  Europe 
le  grand  faisan -argus  qui  est  le 
plus  f;ri!nd  et  le  plus  beau  des 
oiseaux  de  celte  famille, le  pigeon 
cuuronué  de  Ccylau  le  beau  pigeou 
de  Nîcobar,  et  un  grand  nombre 
d'autres  p!jreons  dont  on  voit  seu- 
leraeut  eu  Europe  Quelques  indi- 
vidus laaguîssans  dans  des  vo- 
lières. 

X.e  résultat  de  ces  courtes  indi- 
cations est  que  nous  ne  devons  pas 
perdre  de  vue  que  l'homme  est 
parvenu  par  de>;r('.s  à  dépouiller 
nnemuhitude  d'animaux  de  l'usage 
libre  de  la  ibree  ou  de  Padresse 
que  la  nature  leur  a  voit  départies^ 
qu'il  est  parvenu  à  réunir  dans  ses 
i'oibies  mains  deux  agens  si  puis- 
sans,  et  à  faire  servir  les  animaux 
tn^niG  à  reuiptoi  qu'il  en  fait  contre 
eux.  Songeons  que  si  l'homme  in- 
dividuel a  pu  supposer  de  siècle 
^  en  siècle  qu'il  avoit  atteint  le  terme 
de  ses  coTiqnôtes  dans  ce  genre, 
une  succession  non -interrompue 
de  nouveaux  suoefes  aveHit  l'espèce 
humaine  que  ce  terme  n'arrivera 
jamais.  Lp<  hiennûls  îmfuédiats 
dispensés  par  ia  ualure  paroissent 
innombrables  par  leur  diversité; 
'  cependant  leur  proiusion  s'accroît 

«ans  cesse  par  cette  suite  de  rap- 
proebemens  et  de  eombiflaisoni 
dont  l'observation  et  rintelligenoc 
nous  remlenr  capables.  Ne  nous 
décourageons  doue  point.  Lcsaai» 
maux  qm  ont  re^u  tant  de  moyens 
d  assurer  leur  mJ^pendance  et 
d'en  jouir  sans  trouble  ,  subiront 
fous  ,  par  succession  àv  tems  ^  le 
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joug  qu'imposera  toujours  l'êlro 
ui  pense,  à  tout  être  qui  n*«nç«i 
e  force  et  d*iidresse  que  pour 
agir.  LASTEYaiE. 

BEURRE.  Procédé  du  beurre  de  . 
Fa  Prévalaye. 

I»a  mélliode  des  beurrières  do 
la  Prévalaye  ne  consiste  pas  nni- 
qnement  dans  la  iiiatiièrr*  do  pré- 

earer  le  lait  et  d'apprêter  le  beurre, 
I  bonlé  des  pâturages  ne  suffit 
incuie  pas  pour  lui  donner  ce  pur* 
funi  qui  n'est  connu  (|u'à  Hennés, 
et  qui  est  entièreiuciit  perdu  pour 
les  personnes  qui  ne  le  mangent 
qu'à  Paris.  Je  croix  c]iie  le  gouver- 
nement et  le  régime  des  vaches 
sont  une  partie  tièa^ssentielle. 
Ainsi  je  vais  commencer  par  cet 
article,  je  ne  ferai  que  décrire  ce 
que  j'ai  vu  pratia uer  dans  les  cam* 
pagnes  mêmes  ae  la  Prévalaye. 

1  es  vaclics  sont  logées  tonte  l'an- 
née dans  des  étables  bien  closes  , 
et  ' couchées  sur  de  la  litière  de 
paille  fraîche  qui  est  renouvellée 
tous  les  soirs.  Cette  propreté  est 
absolument  nécessaire;  sans  elle 
le  lait  et  par  conséquent,  k  beurre 
conlracteroient  la  mauvaise  odeur 
et  peut^fre  le  mauvais  goût  des 
matières  qui  i^e  serolcut  attachées 
à  la  peau  de  ranimai.  C'est  aussi 
dans  la  même  vue  qu'on  les  étrilles 
tous  les  matins.  Cette  opération  se 
lait  aveo  un  sim|de  bouchon  do 
pailles.  Il  seroît  à  souhaiter  qu'où 
se  servit  d'élrillcs  comme  on  le  fait 
daus  queli^ues  aplrcs  uroviiices. 
Cette  pratique  auroit  le  double 
avantage  et  de  mieux  nétuyer  le 
poil  et  de  faciliter  plus  putssaiii^ 
Qieut  les  ir^uspirftiooa.  aun  auH 
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mal  qnîne  &ii  prescpi'wcnnwtér- 
cice,  ce  qni  oontribueroit  beaucoup 

i  sa  f;»nt(^. 

On  ne  relient  pas  les  vaches  ron» 
lîmicllemenl  dans  félable.  On  les 
ïiiètip  rég^lli^rcIllcnt  tons  les  jours 
dans  les  prairies  ou  pâtures ,  à 
niobs  qu'il  ne  fasse  de  la  pluie.  El 
bnleslaisseenhiverdepuisQhenres 
du  matin  jusqu'à  4  heures  el  de- 
mie ou  5  heures  du  soir,  c'est  o- 
dîre  pendant  lotit  le  tems  que  l'air 
est  suiïisainnu-uf  (^cbaufTé  par  le 
soleil. En  été,  au  contraire,  ou  les 
retire  soit  dansl'étable,  soit  i  Toro- 
bre  des  arbres  pendant  la  grande 
chaleur  du  jour,  et  on  les  mène 
paître  soir  et  mutin. 

Les  plus  gras  pâturages  sont 
consacrés  aux  vaclicsdans  les  cam- 
pagnes de  1a  Prévalayc.  Mais  celte 
nourriture  ne  suffit  pus  à  beaucoup 
près,  outre  qu'elles  ont  de  bon 
Foin  sec  à  discrétion  datinrélahle  , 
on  donne  tous  les  jours  à  chaque 
vache,  deux  repas  ou  potions  de 
•ondefronient,runele  matin  et  Tan- 
Ire  soir,  t-a  préparation  de  ce  son 
consiste  à  le  démêler  dans  de  l'eau 
ebande  *  chacune  de  ces  potions 
est  coinpost'e  d'un  rpiart  de  bois- 
seau de  son  dans  environ  un  seau 
d'eau.  La  mesure  qu'on  nomme  à 
RMinea  un  çuart  contient  en  cfl'et 
la  quatrième  partie  d'un  boisseau, 
et  le  boisseau  de  froment  en  grain 
de  40  à  45  livres  poids  de 

marc. 

Outre  ces  potions,  ont  leur  fait 
jnancerdcux  ou  trois  fois  par  jour 
en  hiver  (  et  priidanl  le  carôme 
qui  est  la  saison  on  le  henrrc  de  la 
Prévalaye  est  le  meilleur), ccque 
les  paysans  de  lUiines  appellent 
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de  ta  verle^tA  ce  qu'on  nomme 
dans  d'antres  provinces  du  coii' 
page  ,  c'est-à-dire  ,  de  l'herbe  do 
seigle  qui  a  été  semé  dans  le  roots 
de  septembre  et  qnî  est  bonne  à 
faucher  dès  le  mois  de  lévrier.  Les 
beurièrres  assurent  que  c'est  ce  qui 
donne  le  plusdeparfum  aii  beurre. 

On  traitlesvaclu  s  soir  et  matin 
dès  ((uc  le  lait  est  tiré  on  le  passe, 
pour  le  purçcr  de  toutes  les  im- 
mondices qui  peuvent  s'y  trouver.  ^ 
Celte  opéraikm  qui  n'est  peut-être 
pas  en  usaj^e  partout,  se  fait  aux 
environs  de  llenues  dans  des  jattes 
de  cuivre  jaune  dont  le  fond  est 
percé  el  garni  comme  un  tamis 
d'une  étamine  ou  d'un  liage  très- 
delié.  Le  linge  est  préférable.  Ou 
rattache  par  le  moyen  d'une  ficelle 
engagée  avec  les  bords  du  linge 
dans  une  petite  gorge  pratiquée  à 
rextérieur  de  la  îalte.  Qnoi<pie 
cette  jatte  soit /bnrhit\ce$l-k  dire, 
écuréo  Ions  les  jours,  il  seroit  à 
souliailcr  qu  elle  fût  de  toute  autre 
matière  que  de  enivre. 

Au  sortir  de  celle  jatte  le  lait 

est  re(;u  dans  des  vase^  t^^s  pro- 

f)res,  et  dès  qu'il  est  refroidi,  on 
e  met  dans  un  lîeu  couvert.  Les 
paysans  de  Rennes  ont  pour  cet 
usage  des  bahns  ou  eodres  bien 
clos;  ou  ajoute  (en  hiver ^  au  lait 
tiré  le  malin,  un  peu  de  lait  caillé, 
c'est-à-dire,  undemi  j^ubelel  dans 
troîsou  quatre  pintes,  l  entends par 
demi-gobelet  environ  le  i4*.d'une 
ehopine,  ou  le  demi-poisson  de 
Paris.  Cette  addition  seroit  non - 
.seuleu)cnt  inutile,  roais  nuisible 
eu  été;  elle  développeroit  trop 
racide  du  lait  i  et  il  est  très-esseo- 
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tiel  qu'il  soit  iuseosible  lorsqu'on 

commence  àbsmtter. 

Toat  ce  lait,  lant  du  soir  que 
du  matin,  est  baratté  ensemble  le 
lendemain  à  U  pointe  du  jourJPoor 
cet  effet,  on  verse  la  totalité  dans 
«ne  grande  baratte,  sans  on  extraire 
aucune  des  parties  (|uicomposei>l 
le  lait;  en  hiver  on  approche  la 
baratte  du  lên;  mais  dès  que  la 
partie  butîreuse  commence  à  se 
séparer ,  on  a  grand  soin  de  l'en 
éloigner;  sans  eette  précaution  le 
beurre  seroil  blanc  ;  on  éprouve- 
roil  le  nidme  inconvénient  si  l'o- 
pération étoit  trop  longue.  Ainsi 
on  doit  y  employer  tine  fenrnie 
vigourenise ,  et  qtii  no  se  permette 
que  pçu  de  repos. 

Des  que  toute  Ta  partie  bnti* 
reuse  est  séparée,  on  la  reçoit 
dans  une  jalte  fie  bois  aussi  trc's- 
propre  el  bien  lavée  eu  eau  froide 
avant  de  iCen  servir  ;  c'est  dans 
cette  jatte  qn'on  pétrit  le  beurre 
pour  le  délaiter.  Cette  opération 
se  fait  dans  les  campagnes  de 
Rennes  avec  une  cuiller  de  bnis 
très-forle  qu'on  trempe  de  tems  en 
teois  dans  de  l'eau  iralcbe,  le 
manobe  de  cette  cniHer  n*a  pas 
tout  à-Tail  6  pouces  de  long  et  en- 
viron lo  lignes  de  diamètre  dans 
toute  sa  longueur,  le  cuilieron  est 
long  de 4  pouces  et  demi,  épais 
^e  4 lignes  daiislentihcn  du  fond, 
f  t  large  de  3  pouces  ij  lignes. 

V  est  très^eisenliél  de  bien  âé- 
lailcr  le  bourre,  cest-à-dire  ,  d'en 
extraire  exactement  tout  le  petit 
lait.  Pour  cet  cUct,  pti  ét^ind  fré- 

Sueninienlle  bcurrcavccla  cuiller 
cbuis  dans  de  l'eau  fraîche  qu'on 
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en  tems.  Cette  opératicn  est  asses 
facile,  lorsque  nh  est  frais  et  se> 

rein,  mais  elle  devient  très-difficile 
quand  la  chaleur  est  grande  OU 
qu'il  fait  du  brouillard  ou  de  To- 
rage  ;  le  beurre  est  alors  «  mon, 
qu'on  n'y  parvient  qu'on  la  rtii<;ant  à 

Plusieurs  reprises.  Après  l'avoir 
ien pétri ,  on  en  forme  une  pelotte 
qu'on  couvre  d'un  vase  renversé , 
et  on  le  met  en  lieu  frais  pendant 
quelques  heures;  on  le  repétrit 
ensuite  et  on  le  remet  rafraîebir 
pour  être  pf'tri  de  nouveau.  Ton 
continue  ainsi  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
entièrement  purgé  de  son  peiit-laif. 
On  reconnoit  qu'il  n*en  contient 

{)lu8  lorsque  le  Leurre  a  acquis  de 
a  solidité,  ou  que  l'eau  qu'on  j  a 
mise  ne  prend  presque  plus  d^ 
couleur  laiteuse. 

Ce  n'est  qu'après  cette  opéra-t 
tion  qu'on  sale  le  heure.  Les 
beurrières  de  Rennes  y  employent 
du  sel  trc's  l)1;itjc  e!  trps  (In  ;  nnn  du 
sel  blanc  tel  qu'on  le  tire  de  Guer« 
rande,  mais  dn  sel  gris  blancinaa 
fea  suivant  une  méthode  qui  est 
connue  de  tout  le  monde.  Tl  n'es^ 
peut-être  pas  diflicile  de  trouver  1^ 
raison  de  cette  préférence.  Le  fcel 
blanc  de  Guerrandecsl  tros-salé , 
et  ses  cubes  sont  très^ros.  Le  sel 
gris,  .an  contraire,  qni  a  ét^  blan» 
chi  encan  bouillante  est  peu  salé, 
et  ses  parties  sont  très-fines.  I.e 
beurre  ne  conleuant  presque  plus 
d*humidité ,  lorsqu'on  y  met  du  sel  » 
ce  sel  y  rcsie  dans  son  état  de  crista- 
lisation.  Si  ou  faisoit  usage  de  sel 
dont  les  parties  fussent  très-grosses 
el  très-saléespnlc  retrouveroit  sou^ 
la  dent;  et  comme  il  n'en  fraudroit 
qu'une  pcUiç  quantité  |>oar  leder 
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gré  de  salure  quVxtge  le  beurre 
fraîs ,  cette  suure  se  aeroit  pas 

t'galenient  répaudue  dams  toutes 
les  parties  du  beurre.  Il  est  in  utile 
de  décrire  la  niautère  dout  ou 
étend  le  self  toaf  le  monde  sait  ou 
présuinc  que  c'est  en  rc[)êtrissant 
le  beurre  avec  la  cuiller.  Ou  uo 
•peat  fixer  id  la  doee  dn  ttA ,  poor 
une  quantité  donnée  de  beurre. 
Les  lieurièrres  n'ont  d'antre  règle 
(jue  celle  de  leur  goût. 

Jlfki  dit  en  parlant  des  vases 
dont  on  se  sert,  qa"il.'^  doivent  être 

très-propret  ;  cette  propreté  et 
le  choix  des  veses  sont  très-essen- 
"tiels;  les  pois  de  grès  dont  on  se 

sert  dans  les  carapnomes  de  Ren- 
nes, sont  sans  comparaison  les 
meilleurs.  (  Je  crois  aa*0D  ne  doit 
jauïaîs  faire  usage  de  pots  ver- 
nissés.) Dès  qu  iis  sont  vuides,  on 
a  grande  attention  de  les  Uver  en 
eau  chaude  et  presque  boaillaates 
ou  frotte  les  parois  intérieures  for> 
te  tuent  avec  ua  petit  balai  de  houx- 
lrâlott,etonles  rattséoher  en  expo- 
sant l'ouverture  dos  pots  rlovdiit 
un  feu  clair;  ou  les  met  easuiloea 
lieu  propre, l'orifice  en  bas;  et  aBu 
que  l'ouverture  davase  sait  exposée 
à  l'air,  on  les  suspend.ct  on  les 
accroche  par  l'orifice  à  des  cro- 
chète de  bo»;oes  croeheti  sont  de 
boux  ou  d'autres  boîs  fort  ranieux 
auxquels  on  laisse  toutes  les  bran- 
cbes  coupées  à  la  ou  i5  pouces 
de.  leur  naissance.  Ceux  qui  ont 
observé  la  disposition  des  branches 
de  houx,  lui  donneront  (a  préfé- 
rence ;  mats  quelc^ne  bois  qa'on 
choisisse,  il  faut  qu'il  soit  biendér 
pouillé  de  toute  so?i  écorne. 
i.es  barattes  dp  iieuues  soiit 
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aussi  de  grès  tr^-ciùtes  et  .trèc- 
fortes»  on  a  le  même  soin-delee 

luver  en  eau  chaude  immédiate- 
ment  après  que  le  beurre  est  fait, 
de  les  frotter  pendant  loug-te<ua 
et  de  les  mettre  sécher  soit  devant 
le  feu,  soit  an  soleil  pendant  tout 
le  jour. 

La  jatte  où  l'on  délaite  le  beurre, 
et  la  cniller  qui  sert  à  le  pétrir, 
sont  aussi  très-exactement  lavées 
et  trempées  enean  boniUante  anssii 
tôt  qne  le  benne  ett  fait  Les  ben^* 
rîèresdc  Rennes  regardent  tontes 
ces  attentions  c<Mnme  indispensa- 
bles pour  que  le  beurre  ne  con- 
tracte anoanraailfrà  ^ût. 

Manière  de  faire  ù  beurré  en 
..  JBreii^ie  piHtr  emfoi, 

Il  fant  avoir  nne  grande  fatta  4k 

bois,  un  peu  profonde, une gwndé 
cuiller  de  bois  bien  polie. 

i*».  Mettre  le  beurre  sortant  de 
la  baratte  dans  la  jatte ,  le  bien 
pétrir  avec  la  cuiller  ,  pour  eù 
extraire  toutes  les  parties  laiteuses, 
ensuite  le  saler  ,  eu  saupoudrant 
par  couche  de  sel  le  pins  Bn  et  la 
plus  blanc. 

2°.  Pétrir  de  npuveau*  le  beurre 
pour  en  extraire  tontes  lés  portiM 
aqueuses  que  le  sel  pourroit  v  avoîir 
introduites ,  et  aussi  à  l'cQct  de  bien 
foudre  le  sel,  et  le  diviser  égale- 
ment dans  toutes  les  parties  diji 
beurre. 

Quand  on  se  sera -bien  assuré 
d'avoir  détaché  toutes  les  parties 
luten<es  et  aqueuses  du  beurre  , 
on  en  fera  un  pain  à  peu  près  de 
la  forme  de  rintcrieur  du  panier 
daus  bqoâl  on  le  mettra. 
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-  3''.  Avoir  de  pelîl*  paniers  car- 
rés ,  que  Ton  tafmmra  de  lînge 
blanc,  mouillé  auparavant  dans  de 
l'ean  salée, et  qui  excédera  chaane 
eôlé  du  petit  panier ,  de  manière 
à  oenvnr  la*  totalité  du  paia  de 
beurre  )  mr  1c <t  (jnatrr  faces  ,  en- 
suite un  petit  morceau  de  toiie 
Remballage  ,  coûta  avec  de  la 
Réelle. 

Si  on  vent  envoyer  dn  beurre 
dans  de  petits  puis  de  grcs^  on 
.vemplira  chaque  pot  environ  à 
quatre  lignes  du  bord  pnis  du 
aei  blanc  que  Ton  mettra  cinq  à 
six  lipet  au-dessus  da  bovd  »  se 
temimaut  en  forme  ronde  ;  on  cou- 
vrira le  tout  avec  un  morceau  de 
linge  blanc  sec ,  que  l'on  attachera 
avec  de  fil  «ii>deisoas  du  bourre- 
Lt  dn  pot,  que  Ton  aura  eu  soin 
ide  bieo  laver  et  nettoyer  .  ainsi 
^e  tous  les  vapes  et  tufeasUes  qui 
servent  à  faire  le  beurre  ,  la  pro- 
preté étant  ce  qu'il  y  a  do  plus 
e&seatiel  u  la  labrication  du  boa 

■  Iteime. 

Quant  à  te  dose  du  ^el ,  elle  ne 
,peat  être  indiq  uée  q  ue  par  le  goût 
que  ehaqee  personne  peut  avoir 
pour  le  sf  I ,  ce  (juc  l'usage  fait  ao- 
quérif  bientôt.  Il  faut  s'attacher  à 
le  bien  faire  fondre  dans  le  beurre, 
\  et  sur-tout  A  bien  finre  égofiter 
?e  lirurre  de  tonfes  les  parties 
aqueuses  et  laiteuses.  Quant  à  la 
«onleiiT ,  ^to  dépend  atwrfument 
de  la  bonté  et  de  ta  nature-  despA- 

pourhaUrvIe') 

Ont  donné  diins  re  dictionnaire 
-ânvaçtjjétju  la  description  de  trois 
SMdiines  â  battre  le  hié.  Je  uni 


pas  OUI  dire  que  ces  machines 
eussent  été  exécutées  en  IVanee  ; 
et  je  ne  pense  pas,  d'après  l'examen 
de  leur  coustroction,  qu'elles  puis- 
sent être  très  -  avantageuses^  Ccs- 
maohînes  inventées  eti  Suède  il  y 
a  déjà  long-tenis,  auroîent  sans 
doute  étéaaoptécs  dans  ce  pays ,  si 
lexpérienee  eût  démontré  leur  uti- 
lité. Parmi  la  quantité  de  machine» 
employées  au  méœe  usage  que  j'ai  ' 
ét^  à  portée  d^emmdner  pendant 
mon  voyage  en  Suède  ,  je  n'^n  ai 
point  vn  de  semblables  à  celles-ci. 
On  m'a  dit  cepL  oddiit  que  quelques 
personnes  empl  oy  oient  encore  celle 
a  roues,  de  M.  'Mf  d  cl  p  a  dct,  re- 
présentée sous  la  tigurc  3. 

La  population  peu  nombreuse 
de  la  Snède ,  ainsi  que  la  diflionllé 
de  se  procurer  des  ouvriers  ,  ont 
depuis  long-tems  obligé  plusieurs 
agriculteurs  de  dwretier  des 
moyens  éooMNDÎqnes  de  battre  le 
blé. 

Il  j  a  plus  de  cinquante  ans  que 
les  paysans  de  la  Daléearbe , 
province  dn  nord  de  la  Suède  font 
nsage  de  machines  à  battre  le  blé. 
Depms  cette  époque  en  en  a  in- 
venté un  grand  nombre  fort  ingé- 
nieuses ,  mais  qui  n'ont  pns  fonte» 
réussi  dans  la  pratique.  Un  .^e  sert 
aujourd'hui  en  Suède  de  cinq  ou 
six difl'érentc.«  r";prres  deraachino« 
à  battre  le  blé  :  ce  long  usage 
prouve  combieii  elles  sont  avanta- 
geuses a  Fagriculture.  On  peut 
évaluer  leur  nomlîre  dans  toute  la 
•Suède  à  plus  de  mille -,  maiscomme 
dons  fous  les  pnys  les  métbodet 
1»  plus  profitables  ne  s'introdui- 
sent que  très- lenfomcnt ,  il  y  a 
quelques  proyiuccii  ou  ces  roa- 
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chioes  sont  presque  inoooattei.  La 
Franee  aiiun  que  kt  antres  payi 

du  midi^e  l'Europe  ofl're  un 
exemple  bien  plus  Crafi^pMll  de  M 
genre  d'insouciance. 

Les  linmiue»  édairës  parmi  Ml 
Uation.v  n Drissantes  ne  s'f^toient  paf 
•iicore  occupus  à  cbercber  des 
moTeo*  méMniquès  pour  iNittr» 
le  blé ,  tandis  q^ae  les  paysans 
srossiers  des  r^^ions  ^lacf^es  du 
Mord  employoient  avec  succès  de 
sembbbles  moyens.  Ces  bits  prou> 

vent  (|U0  If  ?!  h  OIT!  mes  ,  en  o^éuéral , 
ne  deviennent  oréateurii  et  ueper^ 
feotionneiil  qM  krnquHb  j  sont 
tiontraints  par  la  dtire  nécessité. 

Quelques  personnes  cependant 
ont  iiuaginé  dans  ces  derniers  tenis 
des  méthodes  pour  acoélérer  le 
battage  des  grains  ',  ntais  rommc 
les  inventeurs  avoient  peu  de  génie, 
ou  qalls  ne  oonnoissoient  passnffiU 
samment  l'opération  qnlls  vou- 
îoient  faciliter  ,  leurs  inventions 
n'ont  été  d'annune  utilité  à  Tagri- 
enltore.  Les  Eeossois  qui  depuis 
plusieurs  années  dirigent  leurs  rc- 
eherches  vers  ce  bnt,  odt  imaginé 
one  roacbine  qui  s'est  snecesuve» 
ment  perl^rtionnée  ,  qui  a  été 
adopfép  en  Angleterre,  et  qui  ,  de 
ce  pays,  a  passé  enSaède,  ouelie 
«  reçu  quelques  mo^fieatieiis 
■vantngenscs. 

Cette  machine  qne  nous  avons 
vne  olies.  phisieors  eultivatenrs ,  et 

Soi  sa  propage  de  jonr  en  jour  ea 
aède  ,  m^rHe  d>tre  employée 
dans- nos  campagnes.  Nous  avons 
pensé,  d'aprèareKamen  deseseflèiSv 
qu'elle  rcudroù  de  g  m  nd-;  services 
à  uolre  agriculture ,  sur-tout  à  une 
époque  où  la  popaiaiiou  de  U 
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France  se  trouve  ahoiblie  par  les 
suites  inévitables  de  notre  révola* 
lion*  L^ittdnslrîe  et  le  commerce 
qui  prendront  à  la  paix  de  grande 
acoroissemens ,  réoliment  ranploi 
d»  tom  les  liuijnBnr'fliéoMiiqaes 
par  lesquels  on  peut  MftpMer  «H 
manque  de  bras. 

'  Personne  n'ignore  que  le  oom- 
neree  imnieiise  et  les  tidiessei 

prodigieuses  des  An^ois  sont  dues 
à  l'emploi  desmoveti»  ro^caniqaes 
et  à  f application  que  ce  peuple  eu 
a  fiûl  eucariiet aux  manufactures; 

Les  pjnMvememcns  de  l'Europe 
doivent  Dorter  un  œil  atteutil  sur 
la  Granaa-Bivtagne ,  slls  vetikAt 
rd'étre  ses  trSMlidm. 


Queloues  personnes  rédameni 

contre  l'usage  des  tnaclunes  dont 
le  travail  remplace  celui  de  plu-* 
sieurs  hommes.  Ce  n'est  pas  ici  le 
lieu  de  réfuter  t]c.  snnblables  ob- 
iectioos.  Il  nous  sulBt  de  citer 
rexen^ile  de  ^Angleterre  et  de  la 
BoOnNfet  pays  cpti  doirat  leoff 
prospérité  et  leur  population  i 
rusai»  multiplié  de  ces  raaobÎQiss^ 
D*aî%iirs,  toatmoyenqui  psotart 
des  avantages  à  J'af^riculteur  ca 
dimiunant  k  prix  d'une  denrée  , 
ëst  toiijoui|i^pro6tebte^««  diff é« 

Il  y  a  dans  la  Bric  ,  dans  Ta 
Beouce,  etc  ,  un  grand  nouibre 
de  fermiers  qui  dépensent  annuelle* 
nentfpmir  le  battage  de  leur  graia, 
2  on  3  mille  francs.  Ils  sont  ob'i- 

fés  d'entretenir  j  d'une  récolte  à 
BOlre,  plasieur»  oiivrîefs  imiqae^ 
ment  oocupé-sà  ce  travail.  Ces  cul- 
tivateurs en  faisaut  construire  la 
maoluoe  que  nous  proposons,  di^ 

Llla 
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minaeront,  des  deux  tiers,  lesfrmt  ©n  fiKtQîtera  le  fravail  ;  on  évitera 

de  battage.  les  embavras  et  les  fin^  de  tiaiia> 

Cet  avantage  n*est  pas  le  senl  :  port  m 

on  a  de  plus  la  faâliîé  de  serrer  Le  motéûrseraborsde  la  grange; 

promptemenlwTéeolte ,  el  n'étant  et  si  Ton  emploie  les  bestianx ,  on 

plus  maîtrisé  par  la  lenicur  du  construii  a  un  manège  adossé  à  la 

travail,  oti  saisira  les  circonstances  partie  extérieure  de  la  muraille: 

les  plus  Favorables  pour  ta  vente  Un  hangar  suiËra  à  cet  u.<>âge. 

des  grains.  Cest  sur-tout  dans  les  '   Les  propriétaire»  qui  aare^t 

enrées  où  l'on  a  éprouvé  une  di-  un  courant  d'eau  ironveront  Ott 

setlequ'ilseraa^ntageux de  battre  grand  avantage  à  se  servir  de  oe 

avecisette  célérité.  moteur,  puisqu'ils  éviteront  ainsi 

La  manière  ordinaire  de  battre  Remploi  de  trois  ou  mialre  cbe- 

k  blé  est  très-pénible,  elle  est  aussi  vmix .  rt  les  salaires  de  la  personne 

très-pei-nicieuseàlasanté.Lapous-  qui  doit  les  conduire, 

sière  nui  s'échappe  sans  cesse  de  Qn  pourra  eonslrmre  la  ma- 

la  paille,  pénètre  dans  les  poul-  chine  dans  un  moulin  à  blé  ou  dans 

mons  des  batteurs,  et  leur  occa-  tout  sntre  mo-blin  ,  si  le  înral  le 

nonne  des  maladies  de  pdtnnc  permet,  ainsi  que  je  l'ai  vu  prali-, 

dont  un  grand  nombre  sont  les  quer  en  $ttède.  ■ 

victimes.  1-es  sentimcns  d'buma-  x           •     ^»      j  ^t.» 

nité  s'accordent  ici  avec  ceux  de  ,  If.  Prcmjer  |  bâtmieat 

rinlérét,  et  doivent  aussi  porter  les  ^î        »f  ^l^^^if/  ^* 

cultivateur,  à  changer  la  méthode  Z  A^'^'u 

générale.            ^  ««-de-cbaiiMée.  La  même  «me 

r  CependantcettemaohîneBepré.  ^     "^^'^^J^^^o^^^  ^.^«^"^^^«f- 

âenteï'avantages  réels  qu'à  ceux  «r^^^    les  deux  macb.nes.  Cette 

.     °      I      J  réunion  est  importante  pour  n  être 

cnu  .  avant  une  exploitation  assez  ■  .     ,  ,.   ,  f  •  ""•«i'^"»," 

eoasidérable  ,    peuvent   trouver  P«>"»  "^g'^See  totite.  le.  fo»  qiia 
dans  cette  manièU  de  battre,  un  ""^^l'^^le  permettront, 
bénéfice,  dédnc  tînn  f  ^rr  drs  frais  ^"  a  essayé  en  Suède  de  faire 
de  construction.  On  peut  évaluer  ^}^^  ««"e  machiue  par  le  moyei» 
la  coosf rnction  &  s  millè  on  af  rotlW  vent ,  man  sans  succès. 
5oo  livres.  Ainsi  celui  qui  n*en^  Levenlnesoufî'ant  jan  aïs  régn- 
semenoeroit  annuellement  que  30  *  hèreineut,  et  ayant  des  interrup- 
à  40  ^rpens ,  n'y  trou veroit  aucun  *****  fréquentes ,  il  ne  peot  loi com- 
béttéfice ,  à  moins  qu'il  ne  perçût  paniquer  un  mouvement  habituel  ; 
une  rétribution  de  ses  voisins  en  ^«  ^orle  que  les  ouvriers  sont  sou- 
leur  accordant  l'osage  de  sa  ma-  veutcontraiutsd'abandonnerletra- 
0hiae.                      -  ce  qni  entraine  «oe  grande 
On  conitmira  la  maohioe  à  P©*^*^      ^''"'^^     augmente  par 
battre  dans  une  grange  spacieuse,  conséquent  la  dépense. 
Eu  réunissant  dans  le  mciue  local  Lorsqi/on  fait  aller  ces  machines 
Ufic  grande  quantité  de  gerbes,  parim  manège,  on  y  emploie  deo^ 
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MttoitelMVmtifetdnieor^naîre; 
«tacrt  méatt  obU|;é  d'en  atteler 
Jusqu*à  quatre ,  lorsqu'elles  ne  sont 
pas  bien  construites.  Six  personnes 
sont  indijtpenvdïles  ponif  le  service 
de  la  machine.  Un  homme  est  oc- 
eupé  ù  ciller  j^rcndre  les  gerbes 
éttfls  la  grange;  une  femme  on  un 
jeune  garçon  présente  1m  gerbes; 
une  froisîèraè  personne  les  pose 
sur  la  table:  une  quatrième  reçoit 
h  paille  et  la  botelle  à  niestire. 
qu'elle  sort  de  la  machine,  après 
avoir  étë  battue;  oae  cincjnièuie 
emporte  les  bottes,  et  une  sndème 
qui  peut  ^tre  nn  jeune  enfant ,  con- 
duit les  chevaux.  Ainsi ,  il  faut  six 
personnes,  savoir  :  trois  hommes 
el  .trois 'femmes ,  on  trois  jeunes 
garçons  ;  car  l'ouvrier  qui  préscn  te 
la  paille,  eelui  qui  l'étalé  sur  la 
table,  et  le  troisième  qui  conduit 
les  .chevaux,  n*ont  iiesoin,  pour 
CCS  opérations,  cjue  d'une  force  et 
d'une  adresse  médiocre.    .  • 

On  calcule  en  Saède*  que  six 
hommes  font  ,  par  !o  moyen  de 
la  machine  à  battre,  autant  d'où-- 
vrage  que  vingi-hnit  batteurs  or- 
di;aaiTes,  et  ccUc  .suppositionn'cst 
pas  exagérée  ;  les  eH'ets  seront 
même  plus  considérables  ,  si  l'on 
lait  nionvoir  la  machine  par  le. 
moyen  de  Teau  ;  car  alors ,  ou  peut 
donner  plus  de  lorgneur  au  tam- 
bour et  aux  cylindres  ,  et  ceux-ci 
prenant  une  plus  grande  quantité 
Oe  paille  à  la  fois  ,  le  battage  est 
acG^éléré  en  proportion.  .Mais  les. 
«■lilcnis  que  je  présente  sont  basés 
sur  les  dimensions  d*une  machine 
à  manège^  telle  que  je  lo  décris 
icî. 

-  Lesmciilennkittenxs  en  grange' 
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Vautre,  plus  de  dix  boisseaux  dp 
grains  par  jour.  Les  batteurs  ordi- 
naires fout  beaucoup  moins  d'ou- 
vrage ;  mais  noos  établirons  U 
Comparaison  en  accordant  qn'un 
homme  puisse  battre  habitueller 
meut  dix  boisseaux  pai^jour.'' 

La  machine  servie  par  six  ou-  , 
vricrs,  produit  par  heure  trente 
boisseaux ,  misure  de  Paris.  £u 
supposant  qu'elle  soit  en  activité 
pendant  dix  heures  aura  trois 
cents  boisseaux.  Mais»  afin  de  cal- 
culer au  plus  bas,  et  dans  l'hypo- 
thèse où  e!len*ag)roit  que  pendant 
neuf  heures ,  on  obtiendra  deiix 
cents  soixante -dix  boisseaux  par 
four.  D'après  ce  calcul ,  six  per- 
sonnes employées  à  la  machine  , 
donneront  chaque  jour,  par  indi- 
vidu ,  quarante- cinq  boisseaux  da 
grains  ,  tandis  que  par  la  mé- 
thode ordinaire  de  botfrr  ,  un 
homme  n'en  donne  pas  dix.  Ainsi 
l'avatîtage  en  faveur  de  la  machine 
sera  eouimc  ((uaire  et  demi  est  à 
un;  c'est-à  dire,  quesix  persoimes 
employées  à  une  machine,  feront 
le  même  ouvrage  que  vingt-sept 
batteurs  en  granj^e.  On  observera 

âue,  pour  battre  à  la  niauiere  or- 
inaire  ,  il  faut  des  ouvriers  vi- 
goureux ,  tandis  qu'avec  un«  ma- 
chine, il  suffit  d'avoir  froishommes' 
de  force  ordinaire,  et  Uois  jeunes 
personnes  ;  ce  qui  préseute  un 
nouvel  avantage ,  puisque  ,  dans 
ce  dernier  cas  ,  on  paie  moios 
chèrement  les  ouvrirai;  mbÂ  cal- 
eole-t  on  en  Suède  que  six  per- 
sonnes, avec  une  machine  ,  tien- 
nent lieu  de  vingt -huit  batteurs. 
On.  emploie  ordtuaâremeut  la 


,  m^i 

laacUioe  dans  le  tenis  où  le^  )oar- 
née»  sout  les  moins  chères  ,  et 
dans  la  sâiëoo  où  les  chevaux  sout 
pcuocqopés.  Si  l'on  calcule  lavai»* 
leur  du  travail  de  trois  chevaux  , 
|e  montant  de  l'intérêt  de  l'argent 
'^ébouxêé  poor  la  oboatcuclton  de 
laniai:hiDe,eafin  les  sommes  payées 
aux  ouvriers  pour  lehnttage  d'une 
récolte, ou  trouvera, en  tic^iuparant 
eesiNHimiea  avec  6elles  qu'on 
pnisc  pour  le  batfn<;r  ordinaire  , 
une  économie  annuelle  de  deux 
.tien  en  bveor  du  battage  par  nia^ 
ehîne. 

La  machine  qui  bat  trente  boîs- 
•eanz  de  iroment  par  heure ,  et 
à  pea*près  la  même  quantité  de 
seigle , expédie  clans  leiucmetems 
quarante  cipq  boisseaux  d'avoijBe* 
Élle  ne  peut  paa.aetvîr  à  battre 
leappis ,  les  fèves,  lea  boricots ,  etc. 
Les  plantes  légumineuses  ont  les 
tiges  et  les  capsules  trop  grosses 
et  pat  ossex  flexibles  pour  être 
baftups  avec  nvanînpe  par  des 
moyens  mécaniques  semblables  à 
ceux  ^oiit  on  se  sert  ici* 

Oo  veirni  par  la  deseriptiODcpie 
nous  allon<;  donner,  que  la  paille 
est  entraînée  séparément ,  taodia 
<fue  le  bled  sort  dégagé  de  tout 
corps  étranger  ,  après  avoir  été 
Taiié  cl  criblé  ,  et  qu'il  se  trouve 
propre  à  être  porté  au  marché. 

EjcpUcatiun  des  figures* 

La^g'  I/'  représente  le  plaade 
la  niacbiae.  La  fig.  z,  fëlévatioii 
sur  la  ligne  Ç.  V.  La  fig.  3  ,  sa 
Guupe  sur  la  lîgnr  A.  B  I cs  fi'g.  4, 
5et6,  c{ui  rcpréseiiteut  diiicreutes 
parties  de  la  machine,  sont  desti- 
nées sur  ane  éebelle  ^aadrogle. 
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A.  Grande  roue  de  È  Hlkrea 
6  décimètres  .de  dianièire,  avec 

iioiieiils.  - 

A  2.  Levier ,  4  nàlne  7  déd- 

ttièlres  de  long. 

A  $.  Montant  ajant ,  depuis  le 
soi  jusqi^^ainc  dents  indaaivement, 
a  mètres  de  |pqg,at3:déoia9Atra» 
de  diamètre. 

B.  Lanterne  en  bois  ou  en  fer , 
ayant  4  déoimèlrce ,  avec  10  fin- 
aeatix. 

C.  Arbra  de  3  di^cimMres  d* 
diamètre  et  5  mètres  de  longueur. 

D.  Fctile  ffooadciiiN»  verlioalo. 
ayant  i  m^tre  4  déciniètiee  ds 
diamètre,  avec  $z  dents.. 

£.  Poulie  d'engrenage,  de  3  dé* 
omiètres  de  dianièlfe  ,  divisée  e» 
9  parties  ou  dents. 

F.  f  .e  tambour  ayont  on  mitre 
I  décimètre  de  diamètre  ,  sans 
comprendre  les  battoirs  B  b.  qnî 
ottt  7  centimètres  de  saillie  et  5  de 
larg^  L'arc  du  tambour  a  i  dé- 
oim«lre  et  8  centimètres  de  dia- 
mètre. Il  a  I  mètre  et  z  décimètres 
de  lon^.  L'espace  8  compris  entre 
le  tambour  et  le  revêtissemeat  io- 
flhrienr,  a  1  décimètre  3  eeoli* 
mètres. 

G.  Les  3  poulies  fixées  sur  le 
grand  axe ,  destinée*  à  faire  mou- 
voir les  cylindres.  La  plus  grande 
a  6  Hccinièfres  Jf  dicuiiî'iri' ,  et  la 
seconde  ,  5  décimètres  5  ceeti- 
mètres,  la  petite,  5  décimètres. 

H.  La  quatrième  ponlie  qui  iart 
mouvoir  le  volant  ^  a  6  décimèlrae 
5  centimètres  de  diamètre. 

L  l'es  3  poulies  du  cylindre  ont» 
la  première,  3  décimètres  8  œe- 
liBiètceft;UseG(yule,3déoi«Ébiffw« 
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et  la  troisième  ^  a  déciinèlm  5 
centintètrcs. 

K.  Les  cyliodres  ont  i  dédinètre 
7  oeotiinèlies  de  diamèlro,  uvc<-  d  es 
raimiret  de  a  eeatimètrts  de  pro- 
Ibndeiir. 

X.  Poids  qni  pèse  wàt  TvBt  da 
cjlindre  supérieur. 

L.  La  poulie  fixée  an  tainboara 
4  déciinctrcs  4  oenlimètres. 

M.  Le  volant.  Ses  ailes,  à  jpartir 
da  centre  ,0017  décimètres  ô  cen* 
timètret  de  long.  Ualaitiêiiie  iai^ 

f'eur  que  le  lanmour.  L'arc  du  vo- 
ant  a  un  décimètre  et  5  centimè- 
tres de  diamètre.  Les  pointes  atta> 
chéesaux  extrémités  au  volant  ont 
I  déciniètrcdc  long.lly  eaadeax 
à  chaque  battant. 

N.  La  ponlie  fixée  èrazedn  vo- 
lant a  5  décioiMiei  5  MDtilDèlFet 
de  diamètre. 

O.  Treillage  en  bois. 
Q  q.  Trémie. 

K  r.  Partie  où  la  paille  est  re- 
jetléc. 

P.  Poulies  à  diriger  les  corde» 
qni  font  mouvoir  lo  ventilateur  Q. 

R.Tablequi  sert  à  poser  la  paille, 
ayant  an  métro  de  long. 

Ce..Révétisieiiient  rapérieurda 
timbour. 

8.  Kevétissement  inférieur  du 
famboar. 

T.  Blutloir. 

t-afî^.  4  iridi«pie  le  développe- 
meut  des  cylindres. 

La  Jig.  5  représente  laconpede 
la  grande  rone,  et  Vari>re<Fengre> 
nage  avec  sa  lanterne. 

La  Jig.  6  représente  le  eylîndre 
creux,  formé  par  des  anneaux  Y. 
U  est  l'arbre  cairé  4{iu  trayene 
ces  aaneanx. 
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I^iinacbine  à  balii'ecsl  mue  pur 
"des  bœufs  on  par  des  ebev<8iix  , 
qu'on  attèleè  la  traverse  A  2,  fixée 
dans  la  partie  inr(^rienrp  de  l'arbre 
A  3. Deux  obevaux  font  faire  ordi- 
naircnienl  deux  révolutions  i  à  la 
grande  roue.  Le»  botufs  jie  font 
qu'une  «évolution  i.  On  peut  oble* 
nir  par  œ  monveinent  Tto  rota- 
tions dn  famboor  par  minute.  Ces 
rofatîoiiR  peuvent  ^tix?  rt^dnifes  à 
70  ou  sans  diminuer  les  etiels. 
On  doit  néine  se  fixer  à  ce  nom- 
bre; car  une  plus  grand 0  vîTesso 
ne  sert  qu'à  augmenter  le  travail 
des  bestiaux-,  sans  anenne  ntttité. 

La  grande  roue  A  met  en  mou* 
vement  1h  lanterne  R  de  l'arbre  C, 
La  roue  1>  adaptée  a  I  anfieextré- 
nnté  de  eet  arbre,  s'engrène  dans 
la  petite  lanterne  E ,  fixée  à  fexlré^ 
mité  de  l'axe  du -tambour. 

Le  tambonr  F  de  forme  cylin- 
driqne  est  revétn,  à  sa  cirtionfiS* 
lence,  de  planches  posées  les  unes 
oontze  les  autres.  Ses  deox  extré* 
nitéa  sont  également  ièimért  avec 
des  planches.  Il  est  garni  de  quatre 
battoirs  placés  longitudiualement, 
et  à  égale  distance  les  nns  des  au» 
Ires.  Ces  battoirs  sont  formés  par 
des  pièces  de  bois  de  la  longueur 
du  tambour.  Ils  ont  7  on  8  centi^ 
mètres  dé  banfenr,et  5  centimètres 
de  largeur.  Ils  frappent  la  paille  à 
mesure  fju'elle  avance  entre  les  cy- 
lindres et  en  détachent  /linsi  la 
grain.La  paille  est  entraînée  dans 
l'espace  compris  rntrr  \c  tambour 
et  le  revétissement  miurîeur,  et 
sort  par  Peiâréniilé  opposée'  aux 
eylindres. 

I.e  tambonr  est  surmonté  d'un 
levétisscment  C  C,  à  U  partie  «i- 
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taée  TÎ»à-m  de  la  table.  Ce  rêvé- 

ti:>.scment  cjiiî s'ouvre  à  volonté  par 
le  moyen  d'une  charnière, est  fait 
pour  empêcher  que  le  vent  et  la 
poussière  ti'incomn;odent  Touviier 
qui  pose  le  blé  sur  la  table. 

Une  corde  ^  ou  ce  qui  est  pré- 
férable^mie  lanière  de  cuir  qu'on 
tend ,  ou  qu'on  relâche  au  besoin 
par  le  moyen  d'une  boucle ,  l'ait 
tourner  les  deux  cylindres  Iv  ,  en 
passant  daus  l'une  des  poulies  G, 
fixées  sur  le  praiid  arbre,  et  dans 
l'une  de  celles  oui  se  trouvent  à 
TextiMté  ds  cylindre  inférieur  I. 
On  construit  les  poulies  de  dia- 
mètre différent ,  afin  d'accélérer  ou 
^ie  ralentir  le  mouvenieiu  des  cy- 
lindres. Les  cylindres  K  servent  i 
attirer  ta  paille  ,  et  à  la  faire  passer 
entrç  le  tambour  et  le  revêtisse» 
ment  S. 

Il  est  nécessaire  que  le  cylindre 

supérieur  snit  mobile,  sans  quoi 
unç  partie  du  ^raïuseroit écrasée i 
et  la  poiHn  qni  entre  «niTent  par 
jjr^  paquets  dérangcroil  la  ma- 
chine ;  mais  afin  que  sa  pression 
soit  toujours  é^aie,  on  charge  l'une 
de  ces  extrémités  d'un  poids  X  , 
qui  cède  lorsque  la  paille  est  atti' 
rée  entre  les  cylinares  en  trop 
gtunda  quantité. 

:  La  table  !^  est  posée  à  la  hau- 
teur de  la  ligne  de  contact  des 
deux  cylindres;  elle  est  garnie  à 
droite  et  à  gauche  d'un  rebordpoar 
retenir  lapaille.  On  doit  lui  donner 
un  peu  d'incUnaison,  afin  que  la 
paille  puisse  se  porter  plttf  fîci« 
knieot  vers  les  c^^lindrei. 

Le  volant  est  mis  en  mouvement 
par  une  courroie  qui  passe  de  la 
^Qvih  UhU  ^onw  A-  Lp«  aOea 
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eelte  espèce  de  volant,  aniiéim 

de  leurs  pointes  ,  entrEiîncnt  în 
paille  en  lafaisant  passer  surun  ibud 
O,  formé  par  un  treillage  en  bois 
à  travers  duquel  le  grains*écliappei, 
tombe  dans  la  trémie  Q  q  ,  passe 
dans  le  bluttoir,  et  sort  dans  la 
parties  s. La  oonstmotlondublnt* 
toir  est  la  même  que  celle  qu'on 
a  décrite  dans  le  second  volume  de 
ce  diciionnaire.  l.<a  paille  est  le- 
ieltée  dans  la  partie  R  r. 

On  feroit  moavow  par  le  moyeil 
d'une  poulie  fixée  au  grand  arhro 
une  machine  à  couper  la  paille  , 
semblable  à  celle  dont  on  se  sert 
communément  en  A.llemagne.  Cest 
un  avantage  dont  doivent  profiter 
ceux  qui  suivent labonne  méthode 
de  nourrir  les  chevanz  avec  delà 
paillehacb'^t'. 

La  machine  dont  je  viens  de 
donner  la  description  m*a  pan;  la 
pins  ppr&ite  de  tontes  cellesque  j'ai 

vues  en  Suède  et  en  Dannemarck, 
J'ai  rçqiarqué  quelques  variétés 
dans  leur  con»tmetÎQn.  H  snf&ni 

do  présenter  les  différences  qui 
oflrent  des  niodifications.  ç^sea- 
tiçlles, 

On  fait  des  machines  i  battre 
dpnt  Farbre  C  s'engrène  à  l'une 
de  ses  extrémités  dans  les  dents  df 
la  grande  roue ,  par  le  moyen  d'un 
pignon  de  fer ,  tandis  que  son  autre 
extrémité  forme l  ixe  îa  tr.mboTir, 
et  reçoit  la  poulio  quimel  eu  mou- 
vçnici|t  les  cylindres. 

Le  tambourpent  être  revétn  en 
toile  au  lieu  de  planches.  Ce  revê- 
tissement  doit  être  parfaitement 
eirculaire ,  afin  de  faciliter  le  inoi^ 
Tvm^nt.  9i  Voit  ycot.teeéléterlc 

Wtegc, 
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baltogp,  on  lui  donne  hnitbatfoirii 

au  lieu  de  quatre.  Ou  construit 
des  lajitbours  de  deux  mètres  de 
longnear ,  et  alors  on  pent  ang^ 
monter  le  diainèlre.  En  donnant 
plus  de  longueur  au  battoir  et  au 
cy  lindre  ,  il  passe  daus  le  ro^oie 
espace  de  terni?  une  plus  grande 
quantité  de  paille,  et  le  battage  se 
trouve  accéléré,  sans q^u'il  soit  be- 
soin d'angnienter  de  oeancoup  la 
Ibrce  motrice. 

Il  5'  a  sur  Varbrc  borizontal  de 
notre  mac) line  trois  poulies  de 
diamètre  dtflëFent  qui  correspon- 
dent à  trois  autjTs  poulies  de  dia- 
mètre inégal.  Celte  combinaison 
qui  a  Tavantage  'de  donner  aux 
jcylindres  le  degré  de  vitesse  dont 
on  a  besoin  ,  est  omise  dans  d'au- 
tres machines  ou  il  n'y  a  qu'une 
Mule  poulie  sur  Tarbre  horizontal 
et  une  antre  snr  l'axe  du  cylindre. 
Il  est  moins  aisé  alors  dérégler  le 
mouvement  des  cylindres. 

DauscertainesHiachi  nés  l'espace 
qui  se  trouve  sous  le  tambour  est 
formé  par  un  revétissement  auquel 
on  fixe  huit  on  neurpîèces  de  bois 
eu  saillie  ,  qui  ont  les  mêmes  di- 
mensions que  les  battoirs  du  tam- 
bour ,  et  (]ui  leur  sont  parallèles. 

Ce  revétissemenl  occupe  l'espace 
compris  depuis  le  cylindre  mfé- 
rietir  jusqu'à  la  ligne  qui  tombe 
perpendiculairèment  fttt-de«ou« 
do  Tave  du  tambour  ;  les  pièces 
de  bois  servent  à  froisser  les  éph 
dans  leur  passoj^e.  L'iulurvalle  qui 
les  sépare  des  battoirs  du  tambour 
lorsqu'elles  sont  placées  vis-à  vis 
de  ceuxTci  ,  ne  doit  ctre  que  d£ 
trois  mîlKm^tres. 

Le  eylindre  tunérieur,  «|t  or^i' 
TomêX 


.BL'B  4716 

naîrement  en  bois  ;  il  scroit  plus 
à  propos  qu'il  fût  eu  Ter  :  il  produi- 
roit  alors  une  pression  suffisante  , 
sans  qu'il  fût  besoin  de  le  diarger 
d'un  poids. 

Je  donne  yj/f^.  6  y  la  repréapn- 
tation  d'un  cylindre  d'une  cons- 
truction ingénieuse  que  j'ai  trouvée 
dans  les  Œuvres  direrscs  de  Ju~ 
melin.  cylindre  est  formé  par 
des  anneaux  y  de  fer  fondu  et 
Cannelé ,  ils  sont  traversés  par  une 
barre  de  Fer  quarréc  U,  rte  sorto 
qu'ils  peuvent  s'élever  et  s'abaisser 
indépendamment  l'un  de  l'autre 
selon  la  quantilt-  plus  nu  moîns 
grande  de  paille  qui  fait  effort 
pour  passer.  On  conçoit  qn*eniem* 
ployant  un  cylindre  construit  dô 

f>îèccs  détarltc^es  (  t  dont  le  jeu  est 
ibje  et  indépendant,  la  pression 
sera  par-tout  la  même  ,  puisque 
chaque  partieplusou  moinsépaisse 
de  la  couche  de  paille  reçoit  un 
poids  égal ,  tandis  <p'avec  un  cy- 
lindre a  une  seule  pièce  cette  cott- 
cbe  reçoit  nécessairement'  des 
pressions  inég<^es.  • 
On  a  imaginé  depuis  pea  en 
Suède  des  macliincs  portatives  à 
battre  ;  mais  comme  une  assez 
longue  expérience  n'en  a  pas  en- 
core constaté  les  effets  ,  j'ai  cra 
inutile  d'en  donner  ici  la,  deaoripi' 
Uon. 

La  machine  à  battre  la. blé  est 

sans  douto  susceptible  d'être  simr 
plifiée  ,  ou  de  recevoir  des  modift- 
cations  avantageuses.  J'iuvile  les 
personnes  c|ui  apporteront  quel- 
que perfectionnement  à  celte  ma- 
chine, de  vouloir  bien  m'en  faire 
part  j  lorsque  Vexpérienoe  leur 
iin]n(<déiuQii|ré  Fntilité  deoesehaa* 
^  mm 
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geinenii.  Je  m'empresserai  alors 
de  les  publier  en  faisant  oonn^re 
k  nom  de  leur  auteur. 

IfASTSTMti  ,  menshre  de  la 
sqeîîté  d'agrieùitun  de  Paris. 

CHICORÉE  SAUVAGE»  (  d- 

'chorîum  cntibus  ). 

Cette  plante ,  que  Ton  cultive  gé- 
néralement daus  nos  jardins,  est  la 
même  qne  celle  dont  en  faifn<^a^r> 
pour  les  bestiaux.  La  manière  de 
la  cultiver  dans  Ie«  jardins  a  été 
•oflSsammcnt  décrite  à  rartîdatfAA 
Corée t  de  ce  dictionnaire.  Nous 
nous  bornerons  donc  ici  à  décrire 
sa  ediliire  en  grand ,  à  présenterles 
avantages  qu'oflrent  sa  tige  et  ses 
feuilles,  comme  i'ourages,  et  ceux 
qu'un  peut  retirer  de  ses  racines  , 
en  les  employant  comme  une  subs- 
tance propre  ù  donner  une 
lente  liqueur  cafi'ilbrnie. 

Culture  engrandde  lacliicurée. 

Ne  nous  étant  pas  trouvés  dans 
^es  circonstances  propres  à  culti- 
ver cette  plante  par  nous  m<*mes  , 
nous  allons  extraire  des  mémoires 
de  ta  Société  d'Agricaltnre  de  Pa- 
ris un  mémoire  donné  par  un  ha- 
bile cultivateur ,  le  citoyen  Crelté 
de  PaUuef. 

«  Il  seroit  à  désirer  que  la  cnir 
ture  de  la  ehicorée  s'étendît  dans 
tons  les  pays  oii  les  pâturases  na-> 
tnrels  manquent  ^  et  où  TeH  se- 
rionces  même  des  prairies  artifi- 
cielles se  rerjsent  au  sol  ;  on  en 
retireroit  davantage  de  suppléer 
«ox  diverses  espèces  de  fooragres 
qn'on  ne  peut  se  procurer ,  parti- 
culièrement dans  le  printems  et 
dans  l'été. 

s  La  cbioorée  croit  nuémeot 
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dans  tonlp'  sortes  de  terres  ;  elle 
est  Nivacc,  et  demande  peu  de  frais 
de  culture  ;  elle  se  sème  au  prin- 
tems, après  un  seul  lal>oar  ;  on  fa 
recouvre  ensuite  avec  laberse.  Un 
boisseau  de  graine  suffît  pour  un 
arpent ,  mesure  de  Paris.  ÊHepeot 
se  semer  aussi,  comme  la  luzerne, 
dans  les  avoines,  avant  les  seconds 
bcrs8ges,afin  que  celte  opération 
serve  à  couvrir  la  graioe  ;  ou  en- 
core dans  les  orges,  en  répandant 
Tune  et  l'autre  semence  le  méuie 
jonr.  1^  on  la  sème  senle ,  an  mois 
de  mars,  dans  nne  terre  préparée 
par  un  labour  ,  ensuite  bersée  et 
roulée,  on  peut  en  faire  deux  ré- 
coIte<4  la  même  année.  I<e  produit 
sera  beaucoup  plti"!  abondant  si 
on  fume  le  terrein  fbiver  suivant. 
Il  faut  la  fimdier  «vwt  que  Ira 
tiges  aient  aeqoîs  beaoeoap  de 
grosseur. 

»  Cette  plante  brave  la  grande 
sécberesse  et  résiste  aux  orages  ; 
comme  elle  croît  de  bonne  heure, 
SCS  premières  feuilles, largos ,  touf- 
fues,  s'étendent  latéralement ,  cou- 
vrent la  terre,*  et  en  conservent  la 
fraîcheur  ,  ce  qui  préserve  ses 
racines  des  chaleurs  qui  souvent 
dessèchent  toutes  les  autres  pro- 
dnetions.  Elle  ne  craint  pas  les 
orages ,  parce  que  ses  tiges,  grosses 
et  roidcs  ,  se  soutiennent  contre 
les  vents  et  les  grandes  plnîes  qui 
abatteut  et  renversent  tout  Les 
grands  froids  ,  ni  la  gelée  ,  ne 
lui  portent  aucune  éteinte.  Sou 
prompt  acoroîssemenflareud  sar^ 
tout  précieuse,  en  ce  qu'elle  four- 
nit un  fourage  abondant  et  satur 
taire ,  dans  une  saison  oh  les  bes- 
tians  ,  xebotés'  de  U  nourrîtorn 
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i^<^e  de  rhivw  «  toot  avides  de 

pl9.ntes  fraîches.  Mon  dessein  n'est 
|>oint  de  préconiser  cette  produc- 
txm  plus  qa*^  ne  t»  mérite  ;  je 
me  bornerai  k  rapporter  quelques 
observations  que  fai  faites  très- 
récetnmcat  j  ot  dont  je  puis  garuu- 
iir  l'autliantieitéL  Xat  mis^aumoît 
d'avril  de  cette  même  année,  trois 
chevaux  à  laaoarriture  de  U 
eatie  verte  ;  Pua  d*eQX  «voit  d«s 
déniangeaisom  sur  fout  le  corps  ; 

l*aulre  avoJt  ries  faux  à  une  janiri**: 
ils  se  sont  pariuiteiueut  relabii^, 
•ans  autres  trakenieiia  ;  ib  ont 
m^nieeiJgraisséjSonl  devenns  irès- 
clairs,et  leur  poil  Irèft-lisse.  J'obseT' 
yerai  ^ue  le  premier  et  detuôème 
jour,  us  mangèrent  peu  ;  insia  COr 
suite,  et  tout  le  tems  qn\  a  suivi  , 
ils  ont  mangé  cette  herbe  avec  avi- 
dité, et  ont  élé  ainsi  noorrà  i  Té- 
fiorie  pendant  un  mors  t  iifier. 
.  n  Les  vaches  auxaucUcs  on  donne 
à  rétable  une  ou  deux  rations  de 
chicorée  par  ionr,  abondent  en 
hiît  ;  et  quoique  celte  plante  soit 
anière  ,«lles  la  mangent  avec  ap- 
pétit ,  donnent  nn  lui  ansri  doux 
et  aussi  crémeux  que  lorsqu'elles 
sont  nourries  avec  tout  autre  fou- 
rage,.  . 

,  9  .Dçnnée  anx  montom.,  elle  a 

Favantage  de  les  bien  Tio^irrir  ,  et 
de  les  préserver  do  la  maladie 
rouge  ,  qui  enlève  qoelquefcna  la 
moitié  des  troupeaux. 

»  I.e  sol  sur  lequel  j'ai  sem^  Ta 

fraude,  pbicoréq,  est  une  terre  sa- 
i<)neusf)  et  d'une;  qualité  médiœri^ 
Le  produit  pourra  peni-nlrr  pa- 
roi Ire  ex^éré  ;  «Mvssi,  jo  n'exige 
pas  qui^Qn  en  nrojpe  nn  rimple  ré- 

^.  i,  mm^j^,  m.  iyan»  k  cet 
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^ardf  peut  être  constaté  par  on 
qui  est  encore  existant  dans  la  por- 
tion de  terrein  qui  n'a  point  été 
Qoupéa  Cette  plante  a  dans  le  ino> 
ment  actuel,  (  le  20  juin  )  sept ,  et 
même  huit  pieds  de  haut  :  elle  est 
extrêmement  toulFue  et  chargée  de 
ieoiUea.  Le  produit  dîme  lenin 
coupe  ."^nr  l'étendue  d'un  arpent  , 
peut  être  évalué  à  plus  de  cin- 
quante ein^  mlllîei*  pesant ,  par 
1  appréciation  et  leeawol  Juste  qne 
j'en  ai  fait.  En  comparant  ce  pro* 
ci  uit  a  la  plus  riche  et  la  plus  abon- 
dante prairie  naturelle  on  artifi- 
cielle ,  enverra  qu'il  n'en  aucnno 
d'aussi  féconde.*  La  portion  qui  a 
été  la  preinière  eovqpeean  mots  d'a- 
vril dernier ,  pourra rétreefkoora 
présentement,  ce  qui  prodrtir«  nu 
moins  quatre  coupes  dans  l'année. 

»  J'en  ai  recueilli  l'année  der* 
nière,  que  J'ai  fait  sécher,  et  que 
les  moutous  ont  Irès-bien  mangée 
]}endant  Hiiver  ;  mais  la  dessicca- 
tion en  est  difficile. 

»  Cette  plante,  qui  croît  si  faci- 
kment,  dont  le  produit  e«i  si  abon- 
dant ,  et  qui  a  des  propriétés  si 
précieuses,  est  bien  faile  pour  dé- 
terminer à  sa  culture  ceux  qui  en 
voyent  les  avantages,  et  peu  de 
onltivateurs  se  rdnsefont ,  sans 
doute  ,  à  en  ensemencer  une  por- 
tion de  leur  terrein ,  qu'ils  aban- 
donneront au  printemsà  leurs  bes- 
tiaux, ou  qu'ils  feront  couper  pour 
leur  i^rre  donnée  en  verd  a  i'étable. 
Cette  dernière  méthode  sera  tou- 
jours la  plus  profitable  p. 

La  culture  de  la  chicoTée,  pout 
la  nourriture  des  bestîunx,e»t  asses 
^DéraleenAlleniugii  e  ctenPmsseï 
UBlasènie  cii  avril  ou  au  comment 
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eemcnt  de  mai.  On  codpe  le»  tiges 
lonqa'elies  «ont  élevées  de  trois 
pieds;  il  se'&it  iine  dernièn  ré» 

«oitc ,  moins  abondante  ,  vers  lâ' 
fin  âp  l'automne.  C'est  à  cette  épo- 
que qu'on  retire  de  terre  les  ra- 
eines  dont  ûn  veaî  hwe  dn  eafé. 
J'ai  vu  cultiver  aux  environs  de 
Berlin  de  la  eliicorée-sauvage  uni> 
qaement  destinée  à  ce  dernier 
nsa^p.  Quelques  personnes  pré- 
tendent (}ue  la  lîquenr  caf(''iîoriTie 
en  provient  est  meilleure  lors- 

2 ne  les  tiges  nV»!  pas  ëté<odupées. 
a  difli^reiice  flans  lu  (jualilé  n'est 
eepcndant  pas  assez  sensible  pour 
négliger  une  récolte  aussi  pré- 
cieuse que  celle  de  la  lige  et  des 
feuilles. 

I«e8  racines  viennent  plus  grosses 
lonqu'on  laisse  crottoe  la  ligeaana 
knsonper. 

Pnfparàtion  de*  raeàte»,de  chi- 
corée sauvage  pour  les  rrn-lre 
propres  à  donner  une  iofueur 
caféijhrme.  .  .  ^ 

-  Quelques  jours  après  avoilr  filit 
la  récolte  on  fend  en  kn^  avecvn 

conîean  les  racines  ;  puis  on  les 
eoupc  en  travers  de  la  longueur 
de  liait  A: dix  lignes.  On-  «e  serf 

pour  celte  dernière  opérafion  , 
d'une  machine  à  couteau  employée 
en*  Allemagne  pour  bacner  la 
paille.  Lorsqu'on  a  coupéles racines 
on  les  étend  sur  dcii  toiles  ,  à  l'air 
OU  au  soleil.  Apres  les  avoir  aiui»i 
exposéee  deux  oa<t]rois  jours  ,  on 
finit  la  dessicatibn  dans  le  four, 
Lorsque  le  tcnis  est  beau  ,  ou  lors- 
C|u  un  u  un  local  suHiâamnu  ni  &pa> 

tiieiiXf  On  peut  les  laisser  entière- 
nant  «édier  à  l'aîr.  -* 
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T  PS  racines  de  chicorée  ainsi 
séchëes  se  conservent  sans  rien 

Serdre  de  leur  qualité;  la  manière 
é  les  rôtir  est  la  même  que  pour 
le  café.  Il  est  nécessaire  de  les 
moudre  aussi-tôt  après  la  torré- 
fiMstion  ,  sans  craoi  la  moulure  en 
srroit  tr/  s  dimcile  par  la  raison 
qu'elles  s'imprègnent  très-promp- 
tement  de  Thumidité  atmosphé- 
rique. 

Lorsqu'on  voudra  conserver 
cette  poudre  de  café,  sar-tout  en- 
grande  «Quantité  y  il  dut  avoir  soin 
de  ne  pas  fertner  exactement  les 
vases  dans  lesquels  on  la  dépose  ; 
on  doit  se  contenter  de  leseouvrir  ; 
il  sproit  uiêine  pIus  prttdent  de  im 
point  la  réunir  en  trop  grande 
quantité  ;  car  alors  elle  s'échautie 
et  s*enflamme  fiieilement.  On  évi- 
tera eef  •  accident  en  laissant  un 
libre  acrès  à  l'aîr. 

Lorsqu'on  veut  avoir  un  café  qui 
ait  à-peu-près  la  même  saveur  et  I© 
m^^iue  parfum  que  le  caf(^  ordinaire, 
on  mélange  trois  portions  de  café 
avec'  Une*  pbrttota  <de'  chicorée. 
Qne^nes  peritonnes  font  les  mé- 
langes égaux  ;  d'autres  mettent  les 
trois  quarts  de  chicorée  \  enfin  la 
classe  indigente  se  contenté  dé 
cette  dernière  substanr'"  ans  ad- 
dition de  caKé.  J'uf^oùié  plusieurs 
fois  de  la  liqueur  provenâe^  dtf 
cette  tacine  ,1  .soit  pure  ,  soit  nié^ 
langée  avec  dti  lait;  et  je  l'ai  trou- 
vée bien  supérieure  à  toutes  les 
bôissbns  dé  ce  genre  faites  àVeti 
du  seigle  ,  déi  'pois'j  dW  hàrît 
oots',  etc.'' 

O»  estime  eîi  Prri.ssè  que  leS 
deuxtict^'dù^iiréqiii  sék^tisoniinâ 
dans-  âV'tKrfynltt»  soniitkils  àve« 
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la  racine  de  chicorée.  Quoique 
cette  consommation  soit  moindre 
on  Allemagne ,  elle  est  copeudant 
très-ooiuidœrable. 

Tandis  que  les  comnierçans 
vont  chercher  à  grands  frais  des 
dfdrccs  pour  sutislaire  la  sensua- 
lilc  des  personnes  riches ,  il  est 
du  devoir  d'un  écrivain  qui  s'in- 
téresse à  la  classe  indigente  ,  d'in- 
diquer les  moyens  (jui  peuvent 
augmenter  le  bien  ^^tre  de  celte 
classe.  11  vaudroit  sans  doute  mieux 
que  les  lioiunifs  n'eussent  pascon- 
traclé  des  habitudes  qui ,  en  leur 
doiniant  des  jouissances  factices, 
les  privent  des  besoins  réels;  mais 
puisque  ce*  babîtades  sont  coii- 
tractées  ,  lorsqu'on  n'a  pas  la  vo- 
lonté ni  la  force  de  s'en  défaire , 
c'est  rendre  un  service  à  ses  conci- 
Ibyeiis  de  lent  ilidiquer  le  moyen 
de  les  aatisfiùre  à  pea  de  firaisb 

•    Lastxyhu.  >  • 

FROM  AGE.Nousallons  décrire 
la  mabtière  de  faire  trois  espèeee 
de  fromages  inconnus  en  France, 
et  dont  ou  n'a  pas  encore  donné 
les  procédés. 

I.  Fromage  verd  de  Hollande. 
T.a  composition  de  ce  fromage 
paroitra  sans  doute  bien  dégoû- 
tante à  quelques  personnes  :  niaîa 

Ton  peut  .mmonter  cette  espëeti' 
de  répugnance  ,  on  se  convaincra 
que  ce  fromage  est  un  des  meilleurs 
qui  soit  connu.  Les  Hollandois  le 
préfèrent  à  fous  les  autres  pour  la 
sauté  :  il  a  la  propriété  de  se  cou- 
server  très-k)rig-temx.  On  en  coii-* 
somme  très-peu  en  Europe  :  mais 
il  s'en  fait  des  ^vois  epnttdérables 
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dans  les  possessions  boUandoises  ' 
aux  Grandes-Indes. 
Dans  le  Texel  où  se  font  ces 

fromages  ,  on  attache  do  petits 

sacs  de  toiîp  sous  la  queue  des 
moutons  pour  retenir  les  excré* 
mens  de  ces  aninmux.  On  prend 
ces  excrémens  lorsqu'ils  sorit  rn- 
core  frais;  on  les  met  dans  un  sao 
ou  dans  un  linge  propre ,  qu'on 
plonge  dans  le  lait  nouvellement 
trait  ;  on  presse  et  on  exprime 
cette  matière  avec  les  mains ,  de 
manière  k  teindre  fortement  telaît 
en  verd.  Oti  met  ensuite  la  pré- 
sure ;  et  l'on  suit  pour  le  reste  les 
procédés  communément  usités 
pour  bire  le  firomage  d«  Hol- 
lande. 

J'ai  fait  aux  environs  de  Paris 
des  fromages  en  employant  lama' 
nipulation  que  je  viens  d'indiqner  ; 
et  il  n'est  personne  de  ceux  à  qui 
j'en  ai  fait  goûkr  qui  ne  les  ait 
xrtÉové  trètf'boiis. 

Si  on  se  sert  de  la  méthode 
usitée  en  Brie  pour  faire  le  fro- 
mage ,  après  avoir  exprimé  dana- 
le  lait  des  excrémens  de  mouton  ,' 
on  obtiendra  une  espèee  dé  fro-' 
mage  d'un  goût  particulier  ^  mais 
très-agréabfe« 

On  peut  manger 'ces  sortes  dé 
fromages  au  bôut  d'un  ou  deux 
mois ,  lorsq  aHbrsoDt  ènoore  mous , 
on  les  laisser  durcir  poor  les  con- 
server  plusieurs  années. 

II.  Ou  faii  eu  buècle  un  fromage 
nommé  sand'ost  ;  ce  ^ui  signifié 
fromage  de  sable.  11  a  rflectivement 
une  contexture  friable  et  se  réduit 
ftetleiuentebpotidrë.  Lès  Suédois 
on  font  grand  cas  et?  te  préfèrent 
à  tout  auli-e.  VL  est 'léger  et  sain. 
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J'rn  ai  souvesit  mangé  dans  le  pay»; 
je  lui  ai  trouvé  un  fort  bon  goût 
qui  ne  renemble  en  rien  à  celui 
de«  autres  fromages.  Il  est  fres- 
socré  f  et  a  la  couleur  de  café  au 
lait.  On  le  mange  qnelqnefois  sea* 
lenient  avec  du  pain  ;  mais  le  plus 
communément  on  en  saupoudre 
des  tartines  de  beurre.  Les  Suédois 
qni  ont  oootume  de  prendre  nn 
verre  d'ean-de  vie  avant  le  repas, 
et  de  manger  uue  bouchée  de  pain 
avec  du  benrre  et  du  fromage,  pré> 
fèreni  akoe  le  «0iid^#f  aux  autres 

La  manière  de  faire  ce  fromage 
est  très-fiimple.  Ou  n'emploie  pour 
<  f  fte  ronfection  que  la  partie  sé- 
reuse du  lait  :  c'est-à-dire  qaV 
|)rès  avoir  bit  da  frcmiage  ordi- 
naire ,  on  prend  le  petit-lait  qui 
s'en  écoule  ;  on  le  met  sur  le  feu 
daus  uu  vase  quelconque  ;  on  le 
ftit  bonilltr  modérément  et  éva- 
porer jusqu'à  ce  qu'il  soit  parvenu 
à  la  consistance  d'une  bouillie 
«taire.  Alors  on  relire  du  feu  la 
matière  ,  et  on  la  jette  dans  no 
inonlr.  On  laisse  ainsi  ce  fromaj^e 
pendant  quelques joMrs,  ayantsoin 
de  changer  de  moale  aussi  souvent 
qu'il  csl  nécessaire.  On  le  retire  du 
juoule  lorsqu'il  a  assez  de  solidité; 
et  on  le  place  sur  des  claies  pour 
le  faire  sécher.  U  devient  solide  et 
dur  ,  cl  peut  se  conserver  très- 
long- tems  ,  si  on  a  soin  de  le  ga- 
rantir des  insectes.  Quelques  per- 
.srjtities  le  inai){;ent  (rais  et  à  la 
sortie  du  raou)e  ;  alors  il  s'étend 
sur  le  paiu  comme  du  heure» 

Quoique  le  fromage  dont  nous 
venons  de  donner  la  recel  fe  soit 
trv's-déiieat ,  nous  Qe  conseillons 
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Eas  aux  cultivateurs  d'en  faire  ha- 
ituellement  dans  une  ferme  où 
ron  a  des  anunauz  de  basie-eour  ; 

le  petit- lait  peut  être  emplojré 
d'une  manière  plus  lucrative, 
lit  iTai  vu  faire  en  Norvège  nu 

fromage  auquel  on  donne  le  nom 
àegammt'/-ost,  ou  vieux  fromage. 
Ces  fromages  dont  on  fait  des  en- 
vois en  Allemagne  ont  commnné* 
ment  deux  à  trois  décimètres  de 
diamètre  et  quinze  à  vingt  centi- 
mètres d'épaisseur.  Quoiqu'ils 
soient  d'une  odeur  et  d'un  goât 
très-forls  ,  ils  n'en  sont  pas  moins 
eiiliiués  dans  le  nord  de  l'Europe. 

On  écréme  ordinairement  le  tait; 
on  y  met  de  la  présure  ,  et  on  le 
fait  bouillir  pendant  une  demi- 
benre.  On  relire  ensoile  la  partie 
casécuse'  qui  s'est  précipitée  au 
fond  du  vase,  et  on  la  met  dans 
une  forme ,  après  favoir  bien  pé- 
trie pour  en  extraire  le  pelit-uâf.  . 
Lorsque  le  fromage  a  resté  un  ou 
deux  jours  dans  le  moule ,  on  le 
retire  pour  le  faire  sécher ,  ce  qui 
dure  trois  ou  quatre  mois.  Lors- 
que ce  teras  est  écoult^  ,  on  le  lave 
avec  de  l'eau  dans  laquelle  on  a 
Fait  bouilUr  de  la  paîHe ,  pub  on 
l'entoure  avec  cette  môme  paille 
qu'on  a  laissé  refroidir.  Il  reste 
clans  cet  état  pendant  trois  mois  , 
aû  bout  desquels  on  substitue  de 
nouvelle  paille  bouillie.  Quelques 
mois  après  on  le  retire  de  la  paille, 
et  on  le  recouvre  d'un  linge  qu'où 
a  soin  d'iiumecler  de  temsàuutre. 
Les  gourmets  humectent  le  linge 
avec  du  vin.  On  con.serve  ces  fro- 
mages en  les  pla^^nt  dans  desvaSM 
de  boi.s;  et  afin  que  les  insccff"?  ne 
vienueutpas^ déposer  leurs  œu&t  , 
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on  met  ce  vase  dans  un  sac  de 
toile  serrée.  Ils  doivent  avoir  un 
au  ponr  6tie  A  l«ur  d^ré  àe  per- 
fefitioa  Laststrib. 

MESURES  (  nottVtf//p«).  Rien 

n'éloil  plus  varié  dans  leur  éten- 
due ,  plus  diversifié  dans  leurs  dî- 
jnensions,  plus  disparate  dans  leurs 
divisioDS  et  leurs  niaUiple.s({aeles 
inesiirt's  anciennement  nsilt'cs  dans 
toute  la  France.  Depuis  plusieurs 
«iècles^ou  réelamoit  tear  réForme. 
J-A  oonvenlion  nationale  a  rempli 
ce  vœu  par  son  décret  du  i8  ger- 
minal au  m,  (7  avril  1795  v.  st.  ) 
en  donnant  à  la  républi(]ue  des  me- 
sures un  iformr"  Fon  ri  r^rs  sur  la  natu- 
re, invariables  coimie  elle,  conve- 
nables à  tous  ltr.s  peuples ,  à  tous  les 
eUmatSt  &  tonsles  feras.  La  longueur 
du  quart  du  méridien  terrestre  , 
du  pôle  à  i'équateur,  fixée  avec 
une  pi^ciiion  géométrique  ,  par 
des  savans  distingués  ,  en  est  le 
prototype  ,  et  la  dix-millionième 
partie  de  cette  distance,  qui  cor- 
retpondexaelement  à  uuelon^ueur 
de  36  pouces  11  lignes  296  mil- 
lièmes eu  mesures  aaciennes  ^a,^té 
choisi  ponr  le  type  des  roesores 
usuelles .  on  Ini  a  aonné  le  nom  de 

Le  mèlre  j  considéré  suivant  sa 
longacnr,  est  devenu  l'clémcnt  de 
toutes  les  mesures  linéaires  ;  le 
mètre  carré  est  l'élément  des  me- 
sures de  superficie;  le  mètre  cube 
est  Félément  des  mesures  de  capa» 
cité  et  le  poids  de  la  millionième 
partie  d'an  mètre  cube  d'eau  , 
pesé  dans  te  vide  et  amené  aù 
maximum  de  sa  densité  ,  auquel 
on  a  dojiné  le  nom  de  gramme  , 
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rM  devenu  l'élément  de  tous  les 

poids. 

Il  7  a  entant  de  elasises  difTé* 

renies  de  mesures ,  ([it'il  y  a  do 

Ïnaatités  d'imc  nature  dififérente 
évaluer  ;  les  principales  sont  : 
i^-  Les  mesure*  de  longueur; 
2**.  Les  mesures  agraires. 
3°.  Les  mesures  de  capacité  ; 
4^  Les  mesures  de  pesanteur  , 
ou  les  poids. 

5^.  Les  mesures  des  valeurs^  ou 
les  monnaies* 

Dans  chaque  classe  de  mesures  » 
on  a  choisi  une  espèce  à  laquelle 
on  a  douné  uu  nom  ;  et  ce  nom  , 
diversement  modifié ,  se  reironve 
dans  toutes  les  cspèt'cs  qui  dépen- 
dent de  la  même  classe. 

Par  exemple ,  dans  la  classe  pre- 
mière, le  nom  de  milivaété  don- 
né à  l'r^^pcce  de  mesure  dont  les 
marchands  et  les  architectes  font 
le  plus  eommnnément  usage  ;  il 
répond  à  3  pieds  1 1  tiguw  me- 
sure de  Paris. 

Dans  la  seconde  classe,  le  nom 
d*4zre  a  été  donné  k  une  mesure 

agraire  de  cent  mètres  carrés«qnt 
répond  à-peu<prcs  à  deux  perches 
mesure  des  eaux  et  forêts. 

Dans  la  troisième  classe,  le  nom 
de/i/rra  été  donné  à  une  mesure 
de  capacité  ,  qui  répond  à  une 
pinte  un  vingtième  ,  mesure  de 
Fans ,  et  à  cinq  quarts  de  lifton  , 
même  mesure. 

Dans  la  quatrième  classe,  le  nom 
de  gramme  a  été  donné  à  un  poids 

aui  réponde  x8 grdns^,  poids 
e  marc 

l  e  nom  âe  franc  est  resté  à  Tu- 
uité  muuctaire  ,  qu'on  désignoit 
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indifl^remnicnt  par  ce  nom  ,  on 
par  celui  do  livre  tournois. 

T,enom  de  stère  a  ct6  donné  par 
]a  loi  du  i8  germinal  an  lU ,  au 
mètre  cube  comidété  comme  me- 
sure du  IkjÎ.-.  (U'  tliaiiîrcjpc  ,  et  pour 
remplacer  les  noms  de  voies  , 
cordes ,  anneaux ,  et  autres  sem- 
blables. 

Le  nombre  di;c  a  6té choisi  ponr 
le  multiple  et  le  diviseur  unique 
de  ces  mesnres. 

Les  mesures  dix  fois  ,  rcii{ 
fois,  mille  fuis  plus  grandes  que 
celles  qui  ont  reçu  le  nom  pri- 
juitif,  sont  désignées,  par  l'addi- 
tion des  noms  numériques  déra^ 
h&cto  ,  kilo  ,  m^  ria.  Ce»  mois 
sont  empruntés  du  ^rec  ;  ils 
si{^nifîent  dix,  cent ,  miUe  et  dix 
nulle. 

Les  mesures  dix  fuis,  cent  fuis, 
mille  fuis  plos  petites  que  lemètre, 
le  litre ,  le  gramme  ,  cfc.  sont  dé- 
signées par  faddilioa  des  noms  nu- 
mériques dici  ,  eenti  et  mtlli , 
dérivés  du  latin,  et' analogues  à 
ceux  de  dixième,  centième  et  mil- 
lième. 

Tons  ces  noms  tmmériqties  se 

placent  avant  les  noms  primitifs 
de  mètre  ,  are  ,  litre ,  gramme  , 
stère ,  qui  deviennent  aimn  les 
noms  propres  de  toute  la  classe* 
lia  lerminnisnn  du  mot  annonce 
toujours  ia«.cl^i>e  des  mesures  à 
îaqoblle  il  ap^rtient ,  et  le  cora- 
mencement  du  niol  annonce  le 
rang  que  Tespcce  occupe  ddus 
l'échelle  décimale, 

Ou  trouve  ra  la  valeur  et  Fusag^ 
de  cliac.uii  d  eux  dans  )a  nçnnen* 
^^l^^^^l^^p  5^iv{^l|p{ 


MES 
Mfesttres  de  Longueur. 

Le  rni/limètm.M  i  1 1  ièmc  par  l  i  o  J  a 
mètre.  C'est  la  plos  petite  division 
marqiTrc  •^nr  Tiicsnres  de  poflir  ; 
le  uniiimètre  remplace  la  lizne* 
dont  il  est  à-peu^près  la  moilfê. 

Le  centimètre.  Centième  partie 
dumoIre.CVs!  lapîiispeliledivision 
marquée  sur  les  mètres  servant  au 
mesurage  des  étoflès.  Le  cenii- 
màtre  remplace  le  pouce  dans  tous 
ses  nsagps  :  il  ('{[iiivaut  à  un  peu 
plu»  du  tiers  d'un  pouce. 

Ledécimètre.iymhmt  partie  du 
mettre.  Son  double  Paît  \ino  mesure 
de  poche  Irès-commode.  l  e  déei- 
mètre  équivaut  à  3  pouces  f  ou  à- 
peu  près. 

T.e  mètre  est  Ttinîté  principale 
des  mesures  de  la  république. 
Il  sert  pour  le  raesnr  >ge  des 
étoffés  et  pour  tous  les  usages  ou 
l'on  cmnlovoit  le  pied  et  la  loîse. 
Le  dcmi-nirirc  brisé  est  ime  me- 
sure de  poche  très-commode  ponr 
1rs  ouvrier*^.  I  f  t^f  uble-mètre  ne 
surpasse  la  toise  que  d'environ  % 
pouces. 

Le  décamètre.  Longueur  de  dix 
mètres  (  30  pieds  et  quelques 
pouces  ).  Lps  terreins  se  mesure- 
ront avec  des  chaînes  d'un  déea« 
nièlrc  :  on  en  peut  faire  aussi 
d'im  donblf  on  d'un  demi-déca« 
mèlre. 

L'hectomètre.  Longueur  de  cent 
mètres,  ou  d'environ  5l  tolses. 

Le  Kilomètre.  Longnenr  de 
paille  mètreSj  environ  5 13  toises. 

Le  kilomètre  est  propre  A  ex- 
primer les  petites  dislances  itiné- 
raires ;  il  répond  À  un  p^tit  quart 
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mjriamètre.  Longiicar  de 
dix  nulle  mètres,  environ  5132 
toises. 

Le  rayriomèlre  remplace  la 
lieue*  dont  il.  e«t  à^peu-près  le 
double^  Cette  mesure  ilùiërBiye  té^ 
pond  asi^ez  bien  A  la  dittanoe  ap- 
pelée poste» 

iïesures  de.  surface. 

Le  centimètre  carré.  Surface 
épalc  à  la  centième  partie  du  dé- 
ciinètrecarré,  onA  la  dtXHiiilliènie 
partie  du  mètre  carré. 

,  Tl  remplace  le  poncn  carré , 
dont  il  e&t  cuvirou  la  septième 
partie. 

t  Le  décimètre  carré.  Surface  égale 
à  la  ceul  ième  partie  du  mètre  ear  ré. 
On  doit  se  garder  de  confondre  le 
jAéeintiètre  cnrré  avec  le  dixième 
da  mètre  isarré. 

*  Le  dëdmètre  carré  est  environ 
k  omième  partie  du  pied  carrj  ;  il 

remplace  celui-ci  dans  la  plupart 

de  ses  usages. 

Le  mètre  carré  équivaut  à  peu- 
prè^  à  un  quart  de  toise  carrée. 

Le  mclrc  carré  remplace  la 
toise  carrée  dans  tous  ses  usages, 
pour  t'évainatîon  de  la  saper* 
ticie    des  ouvrages  ;    il  rem- 

Slace  également  le  pied  carré 
ans  toutes  le&  (juantités  un  peu 
considcrables  :  Û  équivaut  &  XO 
pieda  earrés  7  ^•peu-prie. 

iiesiiree  ûgra^. 

Le  centiare.  Superficie  égale 
à  lii  rrn lième  partie  de  l'are. 

Centiare  est  le  nom  aSecté  au 
mètre  carré  ,  en  itant  qo*il  e&l  em- 
ployé A  la  mesure  des  terreîns; 
c'est  la  plus  petite  division  des 

lome 
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mesures  agraires ,  eHa  dernière 
dont  il  faille  tenir  compte. 

L'are.  Superficie  de  cent  mètre» 
carrés ,  égale  à  un  carré  qui  a  pour 
côté  le  décamcfrc  ou  dix  mètres. 
Il  est  à-peu -prèsdouble  de  la  per- 
che des  eaux  ef  forôte.  . 

L'hectare.  Etendue  superficielle 
de  cent  arr^.  ,  2nîe  à  utt  earro  de 
cent  mètres  de  côté. 

L'hectare  remplace  l'arpent  et 
toutes  les  grandes  unités  de  mesn^ 
m  agraires.  Il  ^mv^nï  à-peu  près 
a  deux  arpeus,  mesure  des  eaux  et 
iorâts. 

Les  terrcîns  de  toute  grandenr 
«eront  évalués  désormais  en  hec- 
tares, ares  et  centiares;  mais  le 
plus  souvent  on  pourra  néghW 
les  cenliarcsvis^à-vis  des  hectares  , 
parce  qu  un  centiare  n'est  que  la* 
oix  millième  partie  d'un  hectare. 

Le  n^Hamètre  carré.  Cette 
cwlé  est  consacrrc  po„r  rempla- 
cer la  lieue  carrée  dans  l'évahia- 
tion  des  territoires  d'une  grande 
étendue ,  tels  que  cenx  d*un  on  do . 
plusieurs  départcmens. 

Le  m  y  1  lamètre  carré  vautà  très- 
peu-près  cinq  lieues,  carrééi  (  la 
lieaeétantde  :»5  au  degré,  comme 
on  le  suppose  ordinairement  dans 
lès  cartes  géographiques  )  ;  le  rap- 
port exact  est  de  %r  è 

Ki/omèlrc  carré.  Le  kilo- 
mètre carré,  qui  estceut  fois  plus 
petit  que  le  myriamèlre  carré 
pourroit  servir  pour  exprimer 
l'étendue  du  territoire  d'un  canton, 
celle  d'un  bois,  etc.  Il  estcojnpris 
dans  la  nomenclafure'mélbodiuue 
sdus  le  nom  de  rayrîaxe;  et  il  est 
égal  à  cent  hectares. 

N  nu 
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Mcmres  pour  les  solidités. 

Le  centimètre  eu A^* .  T  T  n  !  f  s  0I  t  e, 
égale  à  la  dix-milliouième  partie 
dtt  m^lre  eube* 

Le  centimètre  enbe  veimplMe  fe 
ponce  dans  tons  ses  nsages;  il  en 
est  à  peu-près  la  vingtième  partie. 

Le  décimètre  cube.  Unité  «oHde 
égaleàlftmiUième.pwliedii  mètre 
cube. 

Ledéeimètrecabe  est  à-peu-près 
«u  trente-quatrième  de  pied  cube. 

Le  mètre  cube.  Unité  pjiiusipale 
de»  mesure*  de  solidité. 

Le  mètre  eube  reraplaoe,  daiM 
tes  difïï'rens  usages  la  toise  cube, 
dontril  est  la  «eptième  partie  eu- 
viron. 

Mesures  pour  te  bois ,  les 
pierre» ,  etc. 

Le  stère.  Solide  égal  au  mèire 

cube,  destiné  particulièrement  à 
la  mesure  du  bois  de  chauffage. 

Si  les  bûches  avoieut  la  longueur 
do  mètre,  on  obtiendrait  le  stère , 
en  les  rangeant  dans  une  mem- 
brure ou  chaiUiis  carré  d'un  mètre 
de  côté.  Si  les  bûcbesontpttis  d'un 
mètre  de  longueur» il  faudra  par 
conipensatinn  diminuer  la  hauteur 
des  roonlans  de  la  membrure. 
Ainsi  pour  le  bois  do  1 14  cent!» 
mètres  de  long  (  3  pieds  *  suivant 
Tordonnance  )  ,  les  moutans  doi- 
vent avoir  88  centimètres  seule- 
ment au-dessns  de  la  semelle , 
toujours  d'an  mètre  de  loog  dans 
oeuvre. 

Le  donbîe  stère  remplace  la 

voie  ou  deiui-cordc,  qu'il  ne  SOX- 
pa-^c  que  de  7;  environ. 

Le  mètre  cube,  sou.s  le  uom  de 
ftèie,  peal  servir  d'unité  pour 
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révaîuafion  des  grands  volumes 
d©  pierres,  de  terres  c'e  boi«  etc. 
te  deeistère,  égal  à  la  dîxtèm» 

partie  du  stère,  diffère  très-peu 
de  l'unité  ancienne,  appelle  pièc^ 
ou  solive  (  de  3  pieds  cubes):  U 
est  très-propre  à  remplacer  cette 
unité  pour  l'évaluation  des  bois  de 
construction,  de  charpente  ,  etc. 

Mesures  de  capacité  pour  les 
liquides  eL  pour  /es  grains. 

Le  centilitre.  Centième  partie 
dn  litre,  «iviroa  undemi-pooet 

cube. 

Le  décilitre.  Dixième  partie  dtt 
litre,  un  peu  moindre  que  le  pois- 
son ou  btûtième  partie  do  la  pœla 

de  Paris. 

Le  litre.  Sa  capacité  est  é^ale  k 
celle  d*iin  vase  de  forme  cnbique , 
qui  auroit  un  décimètre  en  tons 
sens.II  est  plus  pefird'nn  treizième 

3ue  la  pinte  de  Faris ,  et  plus  ^rand 
'un  quart  environ  que  le  litron: 
il  sert  aux  m(*me>-  nsnges  que  l'une 
et  l'autre  de  cesanciennes  masures. 

Le  décalitre.  Mesure  de  dix  li- 
tres, plus  petite  que  le  boisiean  jdc 
Paris,  dans  la  proporlMin  de  10 

à  13. 

L'hectolitre.  Mesure  contenant 
cent  litres,  propre  pour  le  com-  - 
mcrce  des  grains  et  matières  sèches. 
X^e  demi  hectolitre  diS^re  peu  du 
mînot  de  «pâtre  faoisseanx;  il  ex* 
cède  d'environ  un  tien  I0  minot  à 
blé. 

Le  kiloUtre.  Capacité  de  mille 
litres,  égale  au  mètre  cube;  ella 
revient  à- environ  09  pieds  cUbes. 

Le  kilcilitre  e«;t  inniii^Tm  instrU* 
ment  do  mesure-  qu'une  tmité  de 
compte  pour  les  grands  approv^ 
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noiuwnieiu;  mais  le  deiDi*k3cf|ltre 

contenant  5oo  litres  ou  environ 
538  pintrs  de  Paris»  est  très- 
propre  à  remplacer  les  queues , 

pipes,  bottes  et  autres  f;ros  ton- 
neaux destinés  au  commerce  des 
eaux-de-vie  ,  cidre  et  autres  li- 
queurs. 

Pfààa, 

Le  UtiOigrtmme»  Hillîèiiie  par- 
tie du  gramme,  r<*ponrî  n  un  cin- 

Ïruaute-troisièmc  de  grain  environ, 
jelte petite  ^vision  nWemplojée 
que  dans  les  essais  d'or  et  d'argent, 
ou  dans  les  pesées  très -délicates. 

Le  Centigramme.  Centième  du 
craimiie,  environ  un  cinquième 
de  graiu.  C'est  la  plus  petite  dlvi- 
sioQ  dont  on  puisse  avoir  besoin 
dans  le  4M>ininerce,  même  dan» 
celui  de  l'orG^rreric. 

Leâéci^rammf,  Dixième  partie 
du  gramme, environ  deux  grains. 

£e  Gramme.  Floiât  d^in  eentU 
mètre  cube  d*eaii  pute»  environ 
dix-neuT  grains. 

Le  décagramme^  Poids  do  dix 
gramiDee. 

L'hectogramme,  Poids  de  œat 
grammes. 

Le  kilogramme.  Poids  de  mille 
gnunmes,  égal  k  un  peu  plus  de 

de  deux  livres; 

Le  kilogramme  est  le  poids  de 
Veau  pure  contenue  dans  un  litre. 
Cest  l'unité  nouvelle  qui  remplaott 
)a  livre. 

Le  MYrfûi^rjmrjre,Vo')â%âç  dir 
mille  grammes,  égal  à  20  livres^ 
environ.  Cinq  myri<i?rammes 
équivalent  à  109  livres^  et  ditt'é- 
rent  peu  du  quintal. 

ti6m/riagramiuc  et  sop  dotiblç 
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sont  les  poids  en  Asage  pour  Ict 
grosses  pesées. 

Monnaies. 

Le  centime.  Centième  partie  du 
franc }  équivantàadaiim43  m» 
lièmes  ^  monnoie  ancienne  dito 

tournois  ). 

Le  décime.  Dixième  partie  du 
franc  ,  équivaut  à  «4  deniers  3 
dixièmes. 

I^e  franc.  Unité  des  i^onnoics 
noavwes ,  représentée  par  une 
pièce  d'argent  du  poids  de  cinq 

Srammes,aii  lîtrc  de  neurdi-ïièmes 
e  lin  et  d'uu  dixième  d'aUiajj^e. 
Le  franc  est  à  la  li\To  tournois , 
comme  81  est  à  80:  \\  «surpasse  la 
livre  tournois  de  3  deniers. 

Telle  est  la  nomenolatnre  ocaeta 
des  mesures  républicaines,  dont  le 
ffénératenr  cstlciuètrc,ct  ionoai> 
Ere  dix  le ,  diviseur  commun. 
Elles  remplissent  tons  les  besoins 
desarlSjdf  l'agriculture  et  du  com- 
uiercc  ;  elles  sont  sans  doute  un  des 
des  présens  les  pins  précieux  (|uo 
les  sciences  exactes  aient  fuit  à 
l'hommp  on  société.  Mais  quclcjne 
parfait  que  lût  oe  système,  l'habi* 
tude  des  anoiennes  mesures,  la 
nécessité  d'(^ludier  le  calcul  d(';c]- 
mat  .  Toblisaiioa  de  chercher 
les  ruppQrt.<i  aes  mesures  nouvelles 
avec  celles  qnîavoientèlé  jusqnes* 

là  rn  n<^aoc,  afin  de  ne  pas  so 
tromper  dans  les  iraiiR  ictions  so- 
ciales ont  censé  quelqu'erabarras 
dans  les  premiers  momens  où  il 
étoit  mis  en  activité.  AHeniiC  à 
le  ver  toute*  les  d  illl  0  u  Ués ,  cj  ui  pou  r- 
roignt  .naître  de  la  multiplicité 
de  ces  calculs  ,  lo  gouverno- 
meut  a  publié  des  tables  de  ces 
jrapports^  do^t  nous  joignons  ici  los 

il  n  4  9 
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p]u8asucUes(i)-,eUessatItâentpour  résnitats.  Il  y  a  plus  ;  les  centiarM 

faireconnothrela  valeur  compara-  enx-mêmes  peàvent  dispaitrftre 

tivc  de  toutes  ces  mesures  enlie        Ii*agît  d'une  grande  étendue: il 

cllrs.  On  eût  peut  f'tre  désiré  con-  suffira  de  faire  mention  des  Vipc- 

noilre  plus  en  détail  les  élémens  lares  et  des  arcs.  Dans  ce  cas,  les 

da  calcul  décimal;  mais  cet  ou-  centiares  seront  néglî^,  à  muini 

vrage  est  dcstint^  aux  agricnlîcnrs  qu'il  n'y  en  ait  plus  de  5o,  que 

auxquels  nous  présenterons  seule-  l'on  prendra  alors  pour  un  are. 

Mœnl  ^vec  quelque  étendue  la  nou-  Ainsi  un  terrein  de  240  hectare» 

velle  méthode  employée  pojir  33  ares  24  centiares,  peut  s'énoa- 

Mesurer  les  terreios.        ,  .  ccr,  simpîrnient  par  240  hectare» 

:  De  l'aréage  ou  arpentage.  33  ares.  Les  24  centiares  négligés 

•    .        r     «      ,  .  «ont  a  pctnelacentmmieroe  partie 

Unesnrracc  d  un  niHreen  carré  ^u  tout.  S1l  y  en  avoil  eu  ji ,  ou 

w  nomme  cent.arc.  Il  faut  cent  Xes  auroit  comptes  pour  un  are,  et 

de  ces  carrés,  de  quelque  façon  aj^rs  le  nombre  des  ares  fturoik 

qiion  les  suppose  placés ,  pour  ôtépoMéA**. 
faire  un  are;  et  cent  ares  se  nom- 

ment  un  héotare.  Pour  additionner  les  quantités 

Au-dessous  du  centiare,  A  n'y  trouvées, il&utbîen placer Jcs uns 

a  point  de  noms  pour  les  mesures  au  dessous  des  autres ,  les  chiffres 

agraires;  et  fou  seot  qu'il  auroit  qaiexprimentdesunitésanalogues: 

étésuperflu  d'en  établir.  11  nyavott  ainsi  les  centiares  «pont  dans  la 

pas  non  plus  autrefois,  pour  la  colonne  des  centiares, les  arcs  dans 

mesure  des  biens  ruraux,  de  nom  celle  des  arcs,  et  les  hectares  dans 

an-llessous  delà  perche,  qui  équi-  la  colonne  des  hectares.  Les  addi- 

vaut  à  5i  centiares.  Les  terreins  lions  se  font,  au  surplus,  de  suite 

moins  étendus  s'évaluoient  en  frac-  el  sans  le  plus  léger  embarras.  On 

tiens  de  perche  qui,  en  général  ,  retient  les  centaines  de  centiares 

ne  passoient  pas  le  €k. ,  ou  environ  pour  en  finre  des  ares,  el  les  cen- 

6  ccnfiarcs.  On  aura  donc,  en  se  tii  i  11  es  d'ares  pour  en  ûîre  des  hec- 

,  ^rvantdu  centiare,  une  précision  tares.  11  ne  doit  jamais  se  trouver 

plus  grande  que  celle  dont ,  avec  trois  cbilires  à  la  colonne  des  cen- 

raisoQ, on  s'est  contenté  jusqu'ici,  tiares,  ni  à  celle  des  ares;  quant 

Les  fractions  de  centiares  ne  à  la  colonne  des  hcctnrr'^ ,  In  nom* 

doivent  point  paroilre  dans  les  bre  des  cbiôre*  est  iUiuuté.  ■ 

'■m.  an*  OcMiMfc. 

Une  pièce  de  terre  de    •  g       lO  , 

Une  seconde  de  1      ta  ^ 

Une  lroisièn>e  de  89  38 

Une  quatrième  de  5      01  03 

Total     .    .        ,  .    ,    .    .  10      13  P3 
(I)  Voyez  pa{^  4tia.ei  suivfinHib      <     .  ' 
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Cette  manière  de  calculer  ne  -  de«es  deux  «n^bm  TimiwiFaà^ 
«era  aucunement  nouvelle  dans  tTe«idc«llltf^is^iDéBtjaita^  j| 
fc,  |p«.i«  de  U  république  oà      Pa^laice  ce  nonW  en  l^nrhe" 


tc^nien  t  de  même 
loo  ares.  J         ■  \:  \ 

Il  ne  faut  pins  aux  arpenteori 

fant  de  chajiies  didércntcs,  tanf 
de  calculs  variés.  Une  chaîne  d'un 
décantètre^ie'està-dii-e  de'io  mèf 
très;  ditraéb'de  deàii-m^tJre  eii 
demimèlré,  ou  de  deux  déci- 
mèti-es  en  deux  déciju^tre«,  et  niar- 
^^ée'de  tfiéttè  vlfl^  pat  un 
;«pneau  de  cuivre  ,  sera  tout  ce 
«dont  ib  auront  besoin  pour  opé- 
Ttit  Sût  le  tarrcin.  Le  résultat  de 
leur  mesorage  se  trouve  tdht  na- 
turellement crioucé  en  mètres  car- 
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vous  aurez  5  hectares  07-  ares  (  i 
centiares.' î'^  •*  ''"'-^^ 
'^^  Sî  Ton  ja9wt<~iii;titt  plns  graiii 
produit,  par  exemple,  2,5l6y4-5o 
centiares,  on  aurait  trouvé  ,  eÂ 
partageait  de  iRéniQ  par  Iraocli^^ 
/tSnliiBtate»64dMW»  ^ceatiaT^ 

,  On  , sent  ipc  comice' on  . dîsqs 
putrefois  i5o  perobe«,.26o  pei* 
ches ,  etc. ,  on  pourra  direde  ménià 
rés  qui  sont  des  cenHares;  et  en  '^«^«^^o  ares,  «tt  lîbttde  r  he4 
séparant  le»  chiffres  de  deux  en  ♦arcSoare.s  ou  a  hectares  60  are» 
deux,  à  cotaincncer  pur  la  droite,  dorn.ere  méthode  ei« 

la  première  tranche  de  deux 
cbinVes  à  la  droite  exprimera  des 


centiares;  la  Miobndie  en  «liant  A 

la  gauche,  des  arcs  ;  la  troisièine 
et  dernière,  des  hectares.  '  ' 
Soit,  par  exemple ,  un  terrein 
à  mesurer  qui  se  trouve  avoir 
376  uièires  de  long  .sur  135  de 
Jiirge,  ou, .eu  d'autres  tenneç^  37 
décamètres  6  dfitfèniîrs  sur  tgaéi 


préférable  pour  la  tcque  des  écr 

^  Les  trttletfsttiVatitéé'dmiiiéltl 

rapport  des  noui'ellesBTe»iire.s  a\  ee 
trois  sortes  de  mesures  agraires 
anciennes  ;  l'arpent  des  eanx-et<^ 
forêts i'éBlni  de  ao  pfeds  poù^  *péri> 
che,  et  celui  dç  Paris:  et  avec lèt 
toises  carrées,  Ce  ^utj  (e^  l^esui 


dé^mèt^es  6  dfitfèmfs  snr  13  r  iuieieniie^  doM  Punge  él«it»«ooii 
cauiièfjre*  5  ;  pioSlkm  ;  lé^M^ni^  le  pin»  génértdeuent  jeà  Vtmoe 
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1  . 

M  E 

S    U  VAIIIBS. 

« 

* 

îl 

■  1 

M  i  T  K  ES 

en 

riirclict  c*r. 

t.ii<u'33pic<>s. 

! 

1 

0.84  1  T 
*^>*-^t  '  / 

o.5i3i  qSoz 

a 

1 ,6834 

1 ,0263,0184 

7               '  7  ' 

3 

2,525 I 

1 ,5395,8776 

4 

3,3r68 

a»o5a7,8368 

5 

4,'^o<'56 

?-,566  9,7960 

6 

5,o5c3 

3,o7y  '  J7552 

7 

3,5933,7141 

« 

6,-337 

4,  io5  5,6736 

9 

7,5^54 

4,61 0  7,63ab 

mmtn  cnh. 

toiles  <:ub. 


cub. 


o,i3520 
0,27039 
o,4o559 

0,54079 
o,675gH 
0,8 1118 

0,94638 
)  ,081 58 


pieJ'  (litts. 
0,02920 
o,o58 (O 
0,0876 1 

o,  1 1 68 1 
0,14^01 
0,175^3 

0,20442 
o,23362 
0,26282 


R  Ji  s  L>  S. 


inilliin.  (ciokam. 

en  en 
llgancginiH. 


CSIiTIOtAM. 


MILLICIIAM, 

en 

ilegn.a5S(i.4egr. 


poucescubts. 

CjC"  J046 
o,  1 0092 

0,20 1 85 
o,2523i 
0,30277 

c,35^23 
0,40370 
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O  L  I 

OLWES  manière  iCappréUr  (  les  ) 
Première  manière.  0  L  i  v  b  à 

BROYÉ  KS.  On  Clieillr  le  friilt  de 

Folivier  lorsqu'il  est  prêt  dattcia- 
*  dr»  u  gtCMseur  et  sa  maturité  ^  au 
inoment  oà  sà  copieur  verte  «e 
change  en  noir;  on  le  broie  ^  on 
le  met  d<ins  an  vase  avec  de  Peau 
qa*on  renonvetle  nne  (bis  par  jour  , 
ou  deux  fois  si  Ton  enioloie  l'eau 
chaude.  On  continue  ainsi  à  mettre 
de  l'eau  jusqu'à  ce  qu'elle  sorte 
claire  ef  sans,  éaonnî  goAt  d'aiiaer-' 
trinie.  Alors  on  assaisonne  ces  olives 
avec  du  poivre  ou  du  piment  eo^ 
poudre ,  de  Tait  et  de  forigan. 
Elles  sont  IxMines  à  manger  au 
bout  de  vingt-quatre  heures.  Si  on 
ne  veut  pas  les  conserv  er  long-  ienis, 
on  y  ajoute  du  vinaigre  et  des  ci- 
trons aigres  coupés  par  tranrlirs'. 
£lles  ne  peuvent  »e  garder  dans 
cet  élat  que  deux  ou  trois  décades  ; 
car  les  acides  les  ramolliaaent  t  an^  * 

trement  rlirs  se  conserveront  ,111!^ 
jpeu  plus  long  lems. 

.  Deuxième  manière.  Olives 
iMCIséES.  On  1m  oueille  dans  ie 
même  état  de  maturité  (jiie  les 
précédentes.  Ôn  leur  fait  trois  ou 
quatre  ineinons  d*iltte  e^ttrémilé 
à  l'autre.  On  las  fait  passer  k  Tenu 
ainsi  qu'on  vient  de  le  dire.  Pour^ 
le«a9faisooiier  on  y  ajoute  du  tbim, 
dn  ^nonil  *  des  citraoB  .on  de»  li- 
mons aigre».  Elles  sont  bonnes  à 
manger  le  troisième  jour  ,  et  se 
conservent  durant  trois  mois. 

Troisième  mmtière.  Olivss 
EMnÈRCS.  On  les  cueille  dans  le 
m^me  état  que  les  y>rfir(4fl(Mites,  ef 
ou  les  lave  si  elles  sont  mal  propres. 
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On  dépbee  an  fônd  da  VaMi  vn 
sachet  de  lavande  et  des  lènillei 

de  limoQÎer.  On  îeHi?  les  uUvM 
par-dessus  jusqu'à  moitié  dd  vase$ 
on  met  nn  nonvean  ftaohel  de  la« 
vande  ;  on  forme  une  couche  de 
feuilles  ,  et  un  remplit  le  vase 
d'olives.  On  recouvre  le  tout  aveo 
les  mêmes  feuilles  et  un  troiaiMnch 
sachet  de  lavande;  on  fait  une  s^in- 
mure  qu'on  verse  sur  les  olives  » 
de  manière  à  l«i  couvrir.  Ponr  qae 
la  saumure  soit  bonne,  un  œuf 
doit  y  surnager.  On  recouvre  le 
vase  afin  qu'il  n'y  tombe  pas  d'or- 
dures. Lac  olives  restent  dans  cet 
état  (fuatre  ,  vix  ou  hriit  moT.s  ,apr^s 
quoi  elles  sont  bonnes  à  manger. 
Ellea  «e  mnieivent  un ,  deux  et 
trùia  ans,  atm  ae  giter. 

Quàtriime  manière.  Olive» 
séCHES.  Ou  récolte  le  fruit  Iots-> 
qu'il  est  pajcfuitement  mur.  Ou  en. 
remplit  un  Vase  en  Taisant  alterna* 

tivement  une  couche  d'olives  et 
une  couche  de  sel  et  d'origan.  Au 
lieu  d'eau,  on  arrose  avec  un  peu 
de.  vinaigre.' "On  bonebe  exacte- 
ment le  vase  avec  nne  peau  hu- 
mectée, pour  empêcher  que  le  vi- 
naigre ne  s'éeliappa  :  ckr  on  doit 
remuer  le  vase  dans  tons  les  sens , 
afin  que  ceftp  liqueur  puisse  s'iui* 
priègnei*  égalenient  dans  toutes  les 
olives.  On  a  soin  de  répéter  oetto^ 
opération  deux  fois  par  jour  ;  et 
au  bout  d'une  décade  et  demie  les 
olives  sont  bonnes  à  manger. 

Cinquième  manière.  Olives  a 
sA-RsiNB.  On  prend  les  olives' 

encore  vertes  ,  mais  sur  !e  point 
de  changer  de  coideur.  Après 
avoir  séparé  ci^us  qui  sont  tachées 
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ou  pîqnros  dfes  insede»,  on'  Jcfto 
pelles  qui  sonfcsaÎDex  dans  nne  !es^ 
«i ve  préparée  ooramc  pour  le  suvon 
doQX»  Oi»  lés  oonticBt  dans  1»  le*^ 
sive  par  le  moyen  d'une  planclie  ; 
car  ccHefi  qui  surnagcroient  con- 
serT«roiept  leur  amertume.  Elles 
T«!»t«i|toQ  iai¥Df»MÎoa4<Mize  i>vii^(< 
quatre  heures,  ?plôn  que  la  lessive 
CAt  plus  OU .  iuoins  £orte.  £Ues  sout 
iqÎMt  eiiniite!daMviHii.aiitre' vaie 
rempli  d'e^u  qii*onoliaiige  deteras 
à  autre  jusqu'à  ce  qu'elle  en  sorte 
douce  et  liuipklc  ;  du  resleon  leur 
dopiie  la  métne  préparation  qu'aux 
olives  incisées;  on  peut  ffsmun- 
geif  afx  boat4<9  Vingl-qaatrebqures^ 
Lfiê  ofivw ,  WBM  préparéU»  èoat 
j^pnn^.^  manger  un  jour  et  demi 
ou  deux  jours  après  leur  récolte.- 
Cette  méthode  présente  en  oi^tre 
favaîitàge  de  lès  conserver  dans 
leur  vcnî  naturel.  Elles  ne  se  gar- 
dent cependant  pas  autant  que  les 
olives  entières  dont  nous  venons  de 
parler.  Il  faut  les  consommer  daai 
Tcspace  de  trois  ou  quatre  moit,  . 

'  . 
Les  hahitans  de  Séville  font  un 

secret  do  cette  préparation  ,  qui 

est  la  pliue9tin)ée,etpArl^queUeils 

OOQMnreBt  Unoiv  meulAirea  dim 

'  -  LastbyAii.  *  • 

SOUCHET  TUBERCUl^EUX  , 
âypêfvsesettlehtusrE.  Cdtb  plante 
connue  en  Kspiif^ne  .sou^''le ']dôni 
de  chr//ii ,  est  cultivée  en  grand 
dans  le  royaume  de  Valence.  Elle 
croit  aussi  spontanément  dans  les 
Icrrciiis  humilies  et  sablonuiix  do 
C£  môme  royaume.  ^îes  tubercules 
put  quelque  rapport ,  p^r  le' goût; 

put  I»  jiveQjr^iwpâ^d» 
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la  ntÂaeH»  ^'  et  se  mangent  ernds't 

ainsi  que  ce  dernier  fruit. 

On  les  sèine  immédiatement 
àplrèslarécoiee  du  blé ,  oQ^iJe  lonte 
autre  pîantc  dont  la  récolte  se  fait 
dans  le  mois  de  messidor.  On  creuse 
il  la  distance  de  trois  ou  quatre 
décimètres  des  trous  dans  lesquels 
on  jette  uu  peu  de  fumier  et  unè 
dixaine  de  tubercules  qu'pu  re- 
eoiivire  légèrement  de  terre.  Aussi- 
tôt que  le  champ  est  ^uëmencé  , 
on  arrose  par  irrigation.'  Il  est  né- 
cessaire do  réitérer  cet  arrosemenk 
à-péu-près  fous  les  huit  ou,  dix 
jours,  dans  ùti  cliniàt  où  le.s  clia- 
leurs  sont  (rès-fortes.,Ûu  butte  la 
plante  tbrSiciirélle  a  ahéînl  un  dé- 
cimètre et  deiui  de  hauteur. 

Lorsqu'on  Iais.<«e  monter  !csti<^e» 
elles  fleurissent  daus  les,  premiers 
jobrs  de  ^éndéniiatte  ;  mais  on  a 
soin  '  de  les  couper  avant  eelio 
époque  »  afiu  que  les  tubercules 
puissent  devenir  ntus  gros.  Ou  en 
fait  la  récolté  à  ih  fin  de  vendé- 
rîiî.nVc.  On  se  sert  d'une  fotirehe 
pour  soulever  la  terre  ;  il  iaut  les 
enliËTer«n  tirant  la  tige ,  et  les  dé* 
tacher  des  racines  en'  les  secouant 
d.iM<;  lin  erible  qu'on  agite  pour 
en  séparer  la  terre.  Ou  les  lave  et 
on  les  fiut  séchor. 
-  Le  souchet  n'est  pas  cultivé  aux 
environs  de  Madrid.  On  consomme 
cependant  >iiflea«i«fe  giliiKle'i|ttaa«- 
liihé  de  «es  tubéreales  •  jiour  faire 
de  l'orgeat,  .le  m'en  suis  procuré 
dans  cette  capitale  ;  et  la  culture 
que  j'en  ai  faite  aaX  'isnviroiiB  éb 
Varis  a:  bien  f éussû 

J'ai  suivi  les  nlnmes  procédés 
qu'en  Espu^u^.^  excepté  que  ja  o^ai 
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sou  sou 
de  maintenir  la  terre  dans  nu  cer-  Celle  plaiiJo  me  paroU  mériter, 
tain  degré  d'humidîlé.  D'après  les  jusqu'à  an  certaiu  poîlit,  Tattenlioii 
Minisque  j'ai  faits  dans  divers  mois  des  cultivateurs,  surtout  dans  Its 
de  l'année,  j'ai  irouvn  que  les  mois  provinces  septentrionales  de  la 
de  pniitîiàl  et  de  messidor  étoicnt  république ^  où  les  a^xandiers  ne 
ceux  qui  ootiveaOMiDl  le  mieux  au  croissent  paf.  Ofl  f«it  avec  ces  tu- 
climat  de  Paris,  mai*  tOT'toat  le  berculcs  nu  orgeat  qui  ne  le  cède 
mois  de  prairial;  en  rien  à  la  liqueur  composée  aveo 
Cette  planfe  demande  une  terre  dee  amandes;  les  Espagnob  te 
friable  et  saMoaeuse;  outre  qu'elle  préfèrent  à  celle-ci  ^  du  moins  ils 
tient  micut  dans  ces  sortes  de  le  trouvent  plus  rafraîchissant, 
terreins,  la  récolte  eu  devient  plus  J'ai  cru  que  l'usage  d'une  bois- 
fiicile»  En  ayant  semé  dans  un  ter-  .  son  «aine,  agréable,  et  qu'on  peut 
rein  gras  et  tenace,  je  u'ai  pu  se  procurpr  p^ir-tout  ,  mérîteroit 
venir  à  bout  de  les  séparer  de  la  d'être  introduit  eu  France, si  toute- 
terre  qui  entoarroit'les  bnlbes,  fois  la  modicité  de  son  prix  &*esl: 

3 n'en  lavant  le  tout  ensemble  dans  pax  uti  titre  d'exclusion  ânprès  de- 

es  paniers  j  o|»ération  longue  et  certaines  personnes 

pénible.                    .  •  Lastsyris. 


R  £  F  L  £  X  I  O  N  S 
SvM.la  dUnmuUon  progfttùife  des  Eaux. 


T. a  diminution  des  eaux  qui  fer-  boisson  de  ses  habitans  suspendent 

lilisoient  la  vallée  de  Montnio>  par  intervalles  leurs  tributs  ;  les 

rencv  ne  tardera  pas  &  lui  faire  be^iaux  vont  efaercher  fean  qui 

perdre  ses épilhètes  de  belle ^  de  jadis  se  trouvoit  sous  lenrs  pas; 

riche^  que  lui  ont  prodiguées  les  enfin,  les  puits  se  dessèchent,  et 

Tressan,  les  Jean- Jacques  ;  bien-  le  cerisier ,  l'ornement  de  celte 

tôt  on  doutera  qu'elle  ait  pu  leur  vallée,  qm,saree8ol,nedemande 

inspirer  ces  descriptions  poétiques  que  Veau  pour  rngrais,  ne  ioinra 

dont  ils  ont  embelli  leurs  romans,  bientôt  plus  de  cette  buaudité 

et  auxquelles  leur  brillante  imagi>  bîenftisanteàlaqaelle  ne  peut  snp- 

nation  ne  pouvoit  rien  ajouter.  pléer  Undostrie  du  propriétaire  : 

Les  nombreuses  sources  de  ses  aussi  lo  volume  et  rétcnduc  des 

côteaux  nord,  taries  maintenant  eaux  de  lélang  de  Moutmorcucj 

en  grande  partie,  n*alimenlent  plus  soiit-ils  oonsidérab|ement  dinu- 

les  ruisseaux  dont  elle  étoît  cou-  nués  (i);  il  ne  subsisteroit  même 

pée;  celles  même  destinées  à  la  plus  sans  le»  côleaux  sud, coron- 

(0  San  moulin ,  qtiî,  dans  catle  saison -ci ,  débitait  par  jour,  il  va  dix  atu, 
looo  kilûgraiumtss  du  fraim]  a  en  moalafs»  depuis  TiPgt-quatre  beurei,  au 

TomcX.  Ooo 
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né»  par  la  thitèt  de  Motlfinoreney  tamt;  on  m  le  oonnoSnolt  |m»  k 

et  (îc  Saint-Prix  qui  ralirncntent  Marseille,  lorwpie  les  montagnes 

encore.  Qu'on  vende  ees  bois,  ils  qui  lui  servent  d'enceinte  étpient 

seront  bientôt  abattus,  et  Ton  n'aura  couvertes  do  bois, 
ni  bois,  ni  sources,  ni  ruisscaiiît,       f  a  nature avoît répandu  parin- 

ni  étang,  ni  poisson,  ni  moulin  ;  tervalles  de  vastes  furf'Js  dans  les 

et  en  place  :4e  tout  cela  en  con-  plaines;  elle  en  avoit  sur  tout  cou- 

qaerra  quaranfb  héMares  d'au  sol  ronnë  le  sommet  des  montagnes  ; 

bien  aride  (i)  !  rhomme  ne  cesse  d'y  porter  la  ba* 

Cependant  on  avoit  Tait  nne  loi  cbe  sacrilège  et  ne  rrplanfo  pas 
sur  le  dessèchement  des  étangs  ;       On  prétend  que  la  i  lidU  ur  de  la 

on  pouvoit  s'en  dispenser  et  alten-  terre  ctiniinne  ;  ce  seroit  encore 

dre  ;  ils  se  dr  s-rrlirrcnit  d'eux-  l'ouvrage  de  l'homnie. Elle  di  il  ra 

mêmes,  si  on  n'urrf  te  enfin  les  efiet  diminuer  là  où  elle  est  expo» 

«rases  de  ees  tarrisaeiriens  ;  car  itée  à  mi  grand  débotsemenl.  Vne 

certe  diminution  des  eaux  est  gé-  ibrét  dans  laquelle  tout  est  vie  et 

néralc  là  on  Ic^  bois  ont  été  abat-  mouvement,  produit  nécessaire- 

tus  (2),  et  la  fécondité  dn  sol  di-  ment  beaucoup  de  caloriqne;  un 

minoedansles  mêmes  proportions,  arbre  est  nn  corps  organique. 

Los  vieillards  , /i;//i/i//orfc'* /tf///-  I/air  et  les  fluides  ne  circuînit  pas 

paris  acli\  en  comparant  l'ancienne  sans  chaleur  dans  leorscauaux  res- 

ièrtilité  de  lu  France  avec  l'état  serrés;  les  feuilles  ,  les  reptiles, 

{Kiéseiit  de  ses  récolles,  prétendent  les  insectes,  enfin  les  animaux  qui 

81e  les  saisons  sont  interverties,  habitent  les  fnrrf^  pt  qnî  y  rrfu- 

ni,  elles  le  sont, et  c'est  l'ouvrage  rent,  ne  tonnent-ils  pas  sur  son 

de Tlkomme.  On  ne  connoissoitpas  sol  une  véritable  concbè  sourde 

le  vent  de  mistral  en  Landuedoc  qui ,  toujours  en  feriuentation  , 

avant  l'ex  Ktonce  de  son  canal ,  qui  engendre  le  calorique  et  ïy  entrc- 

a  ucco&iuuiiu  uu  gruud  déboise-  tieat? 


moment  oft  l'écris  (  28  mossitîor  an  6),  60  kilopraranips  j^uTcnienf  ,qiiisontle 
dernier  qu'il  moudra  d'ici  a  l'hiver)  ce  mouiiii  t:iilru  dcoiuiii  en  chômage. 

(1}  Déiruitet-les ees  foréis ,  ébignes-tes  de  nos  plaines,  vous ac^irvrs d*ar- 

wcher  à  la  nritiire  son  plus  bel  ornement;  vous  dessfchet  le  rlîmot,  vous  ap- 
pauvrissez les  ressources  de  l'agriculture |  vous  énervez  le  comineicr  ,  fifToibiissca 
rindusirie}  tous  enlevez  à  i  liomme  le  mojcti  s;jtiif;iirc  à  t;;i  tù'  ses  plus 
pressaus  besoios;  et  d'un  pajrs  iertiie,  heureux  e(  peuplé,  vous  tu  faites  une 
terre  ailde,  doot  les  sucs  épuisés  ne  noamtont  plus  qtie  de»  homoies  rsrpt» 
fnibips ,  et  des  nations  vieilles  et  malheureuses  sur  une  terre  sans  fécondité.  Bexon, 
(2)  D.ius  une  commune  de  la  vallée,  un  bois  de  quinze  hectares  a  été  con<' 
»erti  enterres  labourables,  et  celte  romuiune  a  purdu  la  seule  souict'  cju  I'h- 
breuvait  )  source  que  eu  bouquet  de  bois  alimentait.  Cet  abutiis  est  devonu  un 
aileiiist  i  )a  propric'té  publique  ;  elle  a  le  droit  d'en  exiger  la  rfplanlatioa  l 
rerianiest  ou  soit  maudUt  »  pcul  ilire.à  «•  pfopriétsiiechaeuD  de  sss  coneiioyeiw 
tu  me  T^mei  i'eaut  * 
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Les  eanx  contenues  dans  ces  lîère  est  ^vée  da  bicniîiit  dtt, 

S'rantls  réservoirs  que  l'éternel  météores  aqueux, de  pluies régUcs 

eur  a  destinés ,  les  mers ,  les  lacs j.  et  féfioiiaantes,  un  seul  point  ae  sa 

les  étangs ,  lesfieaves,  se  réduisent'  sur&ee  est  désolé  par  la  foudre  ^ 

en  vapeurs  par  l'ardeur  du  soleil  et  la  grêle  et  les  înonciatîons. 
raclion  des  vents.  Si  CM  vapeurs  de-       1,'liabitaut  des  vallées  couron- 

ineureiit  suspendues  dans  les  ro-  nées  de  forêts  ,  redoute  peu  la 

fions  plasmstnes  delà  terre,  elles  grêle  et  les  orages.  Sa  cabane  est- 
on  nent  naissance  anx  météores  à  l'abri  de  la  foudre.  T  es  nrbr-^s 
atjueux,aux  rosées,aux  brouillards,  font  circuler  par  leurs  racines  pro- 
aux  ploies  douces  ;  si  ces  météores  fondes  et  par  tëun  dmes  élevées  , 
trouvf  1  1  les  forêts,  des  bois,  do  la  matière  électrique  de  la  terre 
grands  végétaux,  attirés  par  llin-  à  l'atmo'sp'hcrc  et  de  l'atinosplière^ 
inidité  même  de  la  terre  (i),  et  à  la  terre  ;  eu  sorte  qu'en  racme- 
soutirés  du  sein  de  Vatmosphère,  tems  qu'ils  attirent  Aeuxles nuages,' 
ils    s'alfaclient  à  la  surface    des  ils  sont  de  puîssan?  conducteursdc 
feuilles,d'oii  ils  retombent  en  gout-  la  manière  du  tonnerre, 
tes  pour  abreuver  le  sol,  et  aU-      Bagnères,  Plombières,  oernÀ 
nenter  les  sources  d'oii  naissent  de  forêts,  avoicnt  des  saisons  de 
successivement  les  ruisseaux,  les  plnicsrégnli('>rr.-;  :  on  !t  ,>  auballtics , 
étangs,  les  rivières  et  les  fleuves,  etloan'y  couiioit  plus  que  torrens, 
C?est  une  restitution  que  les  arbres  lavangcs.  Combien  donc  est  coupa- 
fontaux  mers,  enécban^e  des  va-  ble  celui  ]  ni  sacrifie  à  des  spécula- 
peurs  élevées  de  leur  sein;  c'est  tiens  d'intérêt,  la  prospérité  de 
aiusi  que  l'air  est  purifié  par  cet  toute  une  contrée;  qui  la  frappe  à 
océan  de  vapeurs,  et  que  la  terre  jamais  de  stérilité,  poarnneeoup* 
est  fertilisée  par  rcHc  multiplicité  de  bois  1 

de  canaux  formés  à  sa  surface.  ,  L'homme  qui^  peut  diriger  la 

'  Mais,  si  rien  n^rrête  ees  mé-  foudre,pent  aussi  diriger  les  plùie^ 

téores  ,  leur  tendance  à  se  con-  Qu'il  plante  des  arbres -^2)  :  leur 

densor  les  fait  se  porter  vers  les  cime  est  à  l'eau   vaporisée  ,  ce 

régions  plus  élevées  et  piusfroide-s,  qu'est  la  pointe  de  iitétul  à  la  ma- 

où  ils  forment  des  nwKgett  qui*  tière  du  tonnerre.  Toutes  d^uxreai' 

charriés  par  les  vents  à  de  grandes  tituent  à  la  terre;  l'une,  les  eaax« 

.distances,  vont  enfanter  les  orages;  l'autre ,  le  fluide  électrique, 

•t  tandis  que  la  conirdie  toute  en-  '  Si  on  ne  remédie  pas  à  la  dévas- 


(I)  Ptut  'la  téirre  #gi  humide  et  plat  il  fooAie  de  nnée  dessus  pekidant  la  nuiff 
■el  il  tombe  p!ui  dit  Hooble  <to  rosée' Mr  une  SurHice  d'enu  que  sur  une  égala 
•urfaQP  de  lerre  hiimide.  Sfal.  vég.  de  Haller. 

(s)  MaûvlM  nTeSt  pasiiettlement  le  chêne  et  l'orme  j  pour  arrêter  l'effrayante 
pcogreasiqa  dexe  larisiemrut,  il  infone  de  plaoïer  le  laricio  de  Cortc,  pin 
qai  s*él^e  k  plat  de  <oo  ptcHs  ;  le  méièir  ^  qui  donna  la  lérâbeBlhiae,  ef  dont 
le  bols  nul  cL'peiidjnt  c^-.  <  :  .rpenttt  ioiiifttfniitiàUet.  'Cest  vies  SypIlOÎM  ^tfil- 
uout  laut  peur  toulirec  le«  uuagss.  ■  . 

V  OOOS 
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partielle  des  bois,  celte  France, 
si  orgueilleuse  âc  sa  fécondité  et 
sa  populatioa,  deviendra  sté- 
rile et  dépeuplée.  Cet  anaihénie' 
étonne;  mais  la  Phénicie  et  ceut 
autres  provinces  de  l'Âsie  et  de 
TAfrique  ,  que  Thi^toire  nous  dit 
avoir  été  les  greniers  de  l'Europe 
bnrhnre  et  inculte,  alors  fertiles 
et  peuplées ,  ne  sont- elles  pas  au- 
|o4rd]nai  d'nffreiix  déserts?  et  tes 
ccnl  lîcuL'5  d'ini  sol  hrûlaiil  et  aride 
que  parcourt  à-présent  le  voy a  gcu  r, 
sans  y  trouver  une  goutte  d'eau  ^ 
étoieiit,  il  y  a  raille  ans,  arrosées 
de  ruisseaux  et  de  rivières,  (jni  y 
eutreteooient  la  fécondité.  Choi- 
•enil-Gouffier  a  Inalîlement  cher- 
ché  dans  laTroade  le  fleuve  Sca- 
niandre.T.elit  on  éfoit  dès  long- trm* 
dcsiii'ché;  iimis  aussi  dèslooe-teais 
les  furC'ts  dn  mont  Ida,  u  pre- 
Doit  naî?;aTu:c,  étoicnt  abattues. 

Les  météores  aqueux,  les  vents, 
la  végétation,  tels  sont  les  moyens 
que  la  nature  emploie  pour  salu- 
brifier  Tair.  A  St.-Malo  ,  l'homme 
parcourt  la  révolution  d'un  siècle, 
parce  que  celte  ville  est  environ- 
née aux  marées  d'une  g^raude 
masse  d'eau  vaporisée  qui  y  en- 
trelient une  atniosplicro  pure  , 
tandis  que  c*esf  aasein  des  aéserts 
que  la  peste  s*cngeiidrc  ,  qu'elle 
conserve  sou  germe ,  et  les  seuls  cli- 
mats oà  elle  iw  se  propage  pas , 
sont  eeax  où  ces  trois  agens,  les 
météores  aqueux  ,les  vents  et  la  vé- 
gétation, commandent  lasalubrité. 

A-t'on  k  redouter  nés  épidémies 
dont  les  eaux  stagnantes  devien- 
nent autant  de  foyers?  qu'on  plante 
des  arbres ,  fair  infect  qui  s'élùve 


de  cses  sots  marécageux,  bientôt 
absorbé  par  la  végétation ,  se  mé- 
taiuor[)1)o.se  ot  «^c  rôpand  en  air 
vital  dans  l'atmosphère. 

Il  y  a  des  maux  saiis  rcmfcdes, 
et  de  ce  nombre  est  le  lUbobemenk 
d'une  nionlagne  :  lorsque  scn  sorr- 
niet  étoii  garni  d'arlires,  elle  pro- 
tégeoil  côteatix,  vallée  et  ta  oonlr^e 
à  une  grande  distance.  Ses  o?se- 
mcns,  le  rocher  étoit  recouvert 
d'nn  lit  de  terre  végétale ,  dont  la 
ctiûle  successive  des&utlles  ("pais* 
si«soit  la  ooiuîie.  1  es  eatix  plu\  iales 
entraînoienl  la  surabondance  de 
cette  terre  qui  fertîlisoitlescAteaax, 

FeUcem  fui  trakmnt  Umum. 

Virg.  Géorg. 

En  dépouillant  une  montagne 
des  arbres  qui  en  couvroient  le 
sommet ,  vous  ôtez  à  ses  côteauz 
lenr  abri,  vous  les  pri\ez  de  cet 
engrais  fécondent  qu'aucun  autre 
ne  pcnt  remplacer  ;  car  vons  n'a- 
vez rien  à  substituer  à  cette  lerrO 
qui  est  le  débris  des  végétaux  ,  des 
nptiles  et  des  insectes ,  qui  est  fa- 
çonné par  les  météores,  el  tooto 
disposée  à  rentrer  dans  l'organisa- 
tion végétale  par  sa  ténuilé  et  sa 
solubilité.  Cesl  envaiu  que  le  pen- 
chant des  collines  redemande  ses 
sources  et  la  plaine  ses  niis5eaux  ; 
vous  les  avez  condamnées  à  la 
stérilité.  Housreflantcviuis^dire»- 
vous  :  non  ,  tous  .  m  savM  .|Hui 
même  consen'rr ,  vous  ne  savez 

3 ne  détruire.  D'ailleurs ,  à  quoi 
atiaclieftiit  cette  semence  que 
vous  y  déposeriez  ?  Conmient 
asseoir  ce  jeune  plant  cjue  vous  y 
transporteriez?  Où  seroit  son  ubri 
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eontre  les  vents  ?  Sa  racine  poar- 
rcnt^elle  espérer  la  moindre  bn- 
midité  ?  Quand  la  forât  couroonuit 
le  aoramel  de  la  mortn»Tic  un 
9xhn  que  le  tems  déli  uisau  iau- 
$mt  k  sa  plaoe  dix  rejetlOR*  dotit 
il  avoit  é]è  le  curateur. 

Osez  tenter  .  cependant  ,  rien 
ii*est  impossible  à  l'homme.  Siéent 
arbres  viennent  à  prendre  raeinet 
dans  les  fentes  du  rocher ,  ils  pro- 
tégeront Tenfance  de  mille  autres, 
et  vous  ««rev  bien  mérité  de  la 
pairie.  Qui'  le  so!  que  vous  aurez 
ainsi  régénéré ,  «oit  déchareé  d'im- 
pôts pendant  un  demi  siècle ,  et  la 
repnblicfae  y  gagnera  du  bois  dont 
elle  va  manquer ,  et  de  i'eait  dont 
elle  manque  déjà.    .  -  . 

Que  les  ricliRi  de  notîoimpor> 
tenl-Ià  une  partie  de  leur  or  ;  qu'ib 
emploient  à  replanter  ,  l'argent 
cpie  leur  a  valu  lu  coupe  de  cent 
milliers  d'hectares  en  bois  qu'ils 
onl  abat  fus.  Mais  non  ,  ils  ne  re- 
planteront pas  ;  la  patrie  leur  est 
étrangère  ;  d*atlle«irs ,  pour  semer 
ainsi  et  ne  point  recueillir ,  il  Ikut 
aimer  sa  po<f(''r!((»  ft  l'homme  im- 
moral n'en  a  point  ;  li  ne  smi  pas 
étendre  son  aneetton  cn-deli  des 
géiiéralîons  présenlo.s. 

Il  n'y  a  île  ^randj»  amas  d'eau 
que  là  où  il  y  a  de  grandes  forêts  ; 
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témoins  les  Alpes  >  les  Pyrénées  « 
FAmérique  septentrionale  ;<  et  il 
n'y  a  de  fertilité  que  \k  où  le  sol 
jouit  du  bicnnût  de  rhumidilé.  La 
Normandie  ne  perd  rien  de  son 
■ucienné  fécondité  ,  parte  que 
chaque  bnbtfation  rurale  est  a&siso 
au  milieu  d'une  petite  iovét  qui 
en  ferme  l'enceinle. 

On  «'occupe  dans  ce  inoment 
de  lois  pour  nuilliplier  les  canaux; 
mais  point  de  canaux  sans  rivières, 
point  de  rivières  sans  rnisseaux, 
point  de  ruisseaux  sans  sources  , 
point  de  source»  sans  montagnes 
couronnées  de  forêts.  IvCh  aibres 
sont  aussi  des  canaux  ,  la  sève  y 
coule  pnr  ruisseaux  f  i).  Ce  sont 
les  arbres  qui  font  circuler  l'eau 
dé  ratmospnère  à  h  terre  ;  c'est 
goutte  à  goutte  que  la  nature  re- 
prend If'î  flot<;  d'eau  vaporisée 
dont,  dans  an  prodigalité  y  elle  a 
inondé  l*almosphcre.  Imitons -là, 
et  sarborm  qtî'nu  arhre  de  dix  ans 
soutirele  matin  du  météore  at^ueux, 
vingt  à  trente  livres  dVau  qu'il  dis- 
tille sor  k  terre,  sans  compter  la 
quantité  infiniment  plus  considé- 
rable qu'il  eu  absorbe  par  la  force 
de  succion  de  ses  branches  et  do 
ses  feuilles.  Ainsi  ,  le  dépérisse- 
ment des  bois  et  ce  tarissement 
d'eau  croissant ,  le  commerce  sera 


(r)  En  douze  heures  ,  par  un  jour  <rc  et  cliatid  j  ttH  cbOB  peni  deseplàblitt 

hei-'o^Liainmes  (  25  oDces  )  ,  par  la  iranspirarioD. 

Ui/ soleil  dé  120, cettiimètres  (  3  fhd$  et  ileoii )  perd  pies  de  9  faeclograniaMS 
(  3o  oncei  ).       '  ' 

'  '  Un  brelsi-e  eli  Isotiblen  iranspire  3400  pintes  dVau. 

'  Muf.  dus  vfg.  de  Jtailrr. 

A  Argenteuilf  une  portion  cfun  rep  de  veijits,  reirunché  il  jr  a  un  en  de 
ton  RDiicjuo  souche,  a  donné  un  demt-eiuid  de  sève  S  on  sait  ce  qu*«n  foumil 
b  vigne  I  le  bouteau*  lè  palmier.  ' 
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priv4  de  eanant  et  ragrfenthiré  qui  bordoieilt  no*  iraîene»;  cfiii , 

d'cncrrais ,  le  cultivateur  ne  pou-  pîaecs  autonrclfs  nitnrtières  ,  ser- 
vant plu8  élever  de  troupeaux  «'il  voient  à  en  purifier  l'air  ;  qui  om- 
manque  de  prairies;  car  c'est  ainsi  brageoient  les  poitches  de  nos 

3uela  nature  a  U<  tous  ici  amwamc  temples,  et  où  l'enfance  se  déro- 

e  «a  chaîne.  boit  à  l'ardeur  du  soleil  :  qu'un 

S'il  est  impossible  de  remédier  décret  vengeur  de  l'anarchie  des- 

■u  mal ,  an  moins  peat-cm  en  arré-  troerive  oraonne  à  Pinstant  celte 

ter  les  progrès,  Législateurs,  vous  reptanlation  (  i  ).  L'Américain 

ftcs  les  rcprésentans  du  penple  ,  plante  un  arbre  à  la  naissance  de 

mais  le  physicien  est  le  reprc  sen-  sck  enFans  ;  nous  abattons  une  £o~ 

tant  de  la  nature  ,  et  c'est  à  ce  rôt  pour  doter  les  nôtres, 

titre  qu'il  provoque  l'organisation  Mais  ce  ne  «îc^nt  pa«;  <;rnlemrnt 

forestière,  il  est  tems  de  s'en  oc-  les  tbrêts  qu'on  lai^  dégrader  ; 

caper  :  que  le  propriétairede  tant  les  arbres  fruitiers ,  dont  raitiSrét 

d'hectares  soit  tenu  d'avoir  tant  sollicite  plus  parliculièrcment  la 

d'arbres  fruitiers  on  foresliors  :  cnltiire  ,  smif  abattus,  et  ne  sont 

qu'on  plante  les  fraudes  routes  ,  pa«  replantés  ,  laiile  d'une  bonne 

il  n'y  a  pas  un  buisson  sur  celle  de  organisation  sur  la  garde  rnralc. 

la  BL-aucc;  aussi  n'y  a-t-il  pas  de  Quel  est  en  effet  le  propriétaire 

pays  plus  dépourvu  d'eau  ;  qu'où  oui  puisse  hasarder  nn  verger  hovs 

replante  les  routes  qu'on  a  abat-  ae-  r^lrtnte  eneeinte  de  sa  pro^  . 

lues;  la  belleavenne  de  Versailles  priété? 

l'est  depuis  six  ans,  on  l'oublie;  Une  prompte  organisation  fo- 

ccUe  de  Franoiade  se  dégarnit  an-  restière  peut  donc  seule  assurer 

rimellnneot  et  ne  se  réparc  pas.  à  la  France  le  hois  dont  elle  man- 

Maispourquoiciter.puisqueloulcs  que,  et  remédier  au  tarissement 

les  routes  de  la  république  sont  de  ses  eaux.        prospérité  de 

dans  UQ  état  de  délaissement  ?  l'agriculture ,  celle  de  l'industrie 

Moùsvenonsd'abathreoesarbrea  et  du  oommeroe  tiennent  à  cette 

(0  II  fsul  des  19tn  a»  peuple,  el«*nt  BV#cr«{son  quW  tMl  en  snlÎMÎtilef  ) 

mais  pour  qiie cea  féles  puissent  l'intéresser,  qu'on  cclMire  la  r^^ro'iu  des  Tiiins, 
relie  des  grains,  la  jeunesse  dansera  autour  des  meules  et  dos  ins  de  gerbes  | 
déjà  la  l'endange  ,  est  consacrée  i  la  joie  ;  que  les  semailles  du  pria- 
teinSi  ,crlles  de  l'automne,  In  replanialioo  des  arlnes  ,  la  répvraiion  des  che- 
mina vidraiiix,  Tédienillage,  l'écoardotiaga  sefeiii  éKalemeot  «as  fours  de  ffiei; 
quViii  pn  iiis'ituc  sur-tout  une  pour  la  pn'parniiou  de*  grains.  T.e  Chmois  n» 
(ontie  pai  à  la  ierr»  une  seroence ,  qu'ii  n'ait  ftivorisë  le  dévelopneuirnl  de  sod 
germe  par  une  immersion  dans  uu  entrais  liquide  j  el  en  France  la  carie  enlève 
annuellcmenl  le  dixième.des  récoilei,  en  Cioment ,  parce  qu'on  ne  chaule  pMoa 
qu'on  cheole.nMil.  VoiUk  des  tîntes  que  le  peuple  des  ciimpagn«t  célébrera  ;  il 
n^glige^il  la  célrlirau'on  Je  sa  m ysiores,  maïs  il  quillatf  ses  travaux  pour  suivre 
)es  processions  des  ingaiiaiis,  dei  quatre>lei»&,  qui  avaient  pour  objet  la  pros- 
périté de  ses  récultes.  Ce  nVst  que  quand  il  aura  recouvré  sa  morale}  ^U*il 
céiçhrera  U  fêle  de  la  VieiUeace}  à.  la^usUe  il  inanlle  aujourd'hui     -    k  -  " 
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promnfe  organisation  ,  pnîs<jiie 
c'est  la  rég(^n(^ration  des  bois  qui 
rendra  aux  côteaiix  leur  fertilité, 
aux  vallf^e.s  leur  fraîcheur  ,  aux 
Gumpasoes  leur  fécoadité  ,  aux 
ttoinet  Mur»  raisaesux ,  au  como 
merea  ses  canaux  et  se»  rivières 
qni  oessent  d'élre  navigables. 

iniféeiuitrt  çur-m. 

Vme.  Géoif . 

Mats  les  instans  pressent  :  il  hxA 
le  laps  d'un,  siècle  pour  régénérer 

ce  qu'un  jour  dolruil  :  car  combien 
le  lems'  n'est  il  pas  lent  à  repro- 


499 

dairr  ce  que  la  hacbe  est  si 
prompte  à  abalfre! 

lia  gttierre ,  la  famine ,  la  peste 
sont  de  moindres  fléaux  rpfy  nç 
Test  cette  dégradation  ieute  de^ 
bois  et  ee  tarissement  snceeseîfdes 
eaux  ;  car  los  plus  grandes  crises 
ne  sont  pas  les  plus  désastreuses. 
Tous  ces  fléaux  dévastateurs  sont 
inomeiitanés:  le  tems  les  répare; 
mais  ici  le  tems  mine.  Oui ,  la 
France  dispar^tra  (t)  ain<ti  qu'ont 
disparu  tant  de  républiques  et 
d'empires  florissans  ,  si  elle  n*est 
pas  replantée  ,  contime  l'Asie  tnî- 
jieure  le  tut  par  Cyrus-le  Grand(2), 


(1)  La  esdacilé  des  iwttms  arrive  avec  réputieiiiciit  et  le  tlM5j>chemeat  d* 
(a  terre.  Bexon. 

(2)  Cefa?  quf  ësf  ainsî  devenu  le  répArsicter  de  la  nature  dégradée ,  mMm 

If  r::i:i  Af'  grand  ^  (jue  la  pfisd'rité  lui  a  tîonn^. 

L'empire  de  la  Chin''  rjo  iM  iroii-il  plus  de  300  raillions  d'hooiroes  •  sans  cette 
abondance  des  bois  et  rf  s  r  -dux  qui  y  entrelirntieni  la  fijceodh^  ?  mais  en  Chine 
on  plante  plus  q(i*on  o'sbat.  On  duit  alieadre  d'un  aoinreroement  républicaio 
celle  sor'e  de  régt^nération  dont  dei  despotes  noos  omei»!  des  exemples  impo- 
snm.  D'ailleurs,  les  indi»  idus  ne  rcpl mieronl  pas  }  il  n'v  a  que  \'-:^  :^  'iiveme- 
meas  qui  putaieat  et  doivent  régénérer  les  forets,  parce  qu'ils  sont  irnpéri»- 
isbles,  el  que  ie  boaheur  des  ncei  fniures  deviaot  pour  eux  eue  «abitiiutioa 
jsGffée. 

FIM  DU  Cours  s'AenicuLTUss.  ' 


De  rimprinierie  de  Marchant  et  Comna^iie,  rue  du 
Font- de -Lody  y  Maison  des  Grande- Âugudtius. 


Digitized  by  Google 


EXTBLAIT  <f'i 


(le  fil  T.ihriiîne  d' Etfunalion  et  '  âe9 
!i:unccs  6i  A.rLSf  rue  du  Bacq,  JS*^.  264. 

oiivr-tges  les  plus  curieux  ,  lea  plu» 
exal  tes  el  les  plus  inagoiSques  qu'on  ail 


icTio.vy  V  laF.  éli'iiK^nlaire  de  Bota- 
nique ;  par  Builiard  ,  revu  et  pres- 
qu'eiilièriMneiil  refondu  par  Louis* 
Claude  Richard,  profeMeur  de  bota- 
nique à  l'écolede  médecine  t\  membre 
deViastitui  national  ;  ouvrugeoù  toutes 
]et  ptriies  des  plaulc-s  ,  ieurj  diverses 
affections ,  les  tcroirs  usités  et  crux 
qu'eu  peut  iuiroduiredanslea  descrip- 
Itons  botaniques  ,sont  définit  et  înter- 

i)rélés  avec  plu»  de  précision  qo'ils  ne 
'oalété  jusau'àce  jour  :suivi  d'uuecx- 
pOMtloit  moihodiqije  de  ces  mêmes 
termes  »  au  uejrea  de  laquelle,  ei  à 
laide  du  dicliiinuaire  ,  fétudiant  peut 
pi«iiidre  une  leçon  suivie  sur  chaque 
}Milie  d«  s  plantes  :  précédé  d'u»  dic- 
tionnaire dr  bu  lanique  latin  el  françois  J 
I  vol.  in-ii".  ei  oroé  de  ao  planches 
{gravées  et  iailte>douoe  par  Selh'er, 
b«condu  t'diiiuu  ,  7  f.  5o  c. 

—  Le  même ,  pap.  vélin ,  fig.  eoi  um.  1 5 1« 
'Hetliier  delà  France,  par  Builiard  ,con> 
teiiautrhistoiredei>plniiieÂvéi)éii<'UMs, 
des  piaules  ruédicmales ,  et  descham* 
piguoits  de  la  Frauce.  i5  vol.  m-/bL 

■  onaés  de  £04  ploncbea  représetitaul  au 

■  uaturellotttaa  les  dîfféreuies  parties 
des  plantrs. 

*  Prix  divisé  par  cahiers.  S80  f. 
'   Et  par  volumes  carlonnés      91e  f. 

Le*  figures  de  ce  m^iguifiqne  ouvrage 
ont ,  à  p-opremeoi  parli-r,  toute  la  frai- 
cli>-ur  (  I  la  beauté  de  la  nature  ;  elles 
fcoal  euluminéef ,  non  à  la  mniu  ,  mais 
par  le  uiojen  ik  |i!  uu  hes  duul  ItMioin- 
bre  répond  à  celui  ù^i*  couleurs  du  vé« 
fcétal.  Six  cents  espèces  et  une  foule  im- 
tuen»e>i('  viu  it'Ics,  s<ini  rcprésiMJtécsa  vf«c 
leurs  couleurs  nalurelle»,  i>oui  lesdilTé- 
rentet  fonues  qu'eil*^  aOVc  leui  dans  les 
(Uvenesdpoqiiesfle  l^uf  déveluppennfut; 
«t  l'auteur^  )ôiirt  tou  jouis  les  coupes  à 
l'aide  desquelles  ou  rfioiiiio't  Ir-ur  struc- 
ture iul(5rreure.  Ou^  trouve  sur-toul  une 
série  iméreij mte  de  ces  petites  produc- 
ytiens  l'ungoidts  que  l'cnil  appeiçuit  à 
ftAnft  el  qui ,  eroaties  an  microscope , 
décèlfut  une  or^janijation  ann'iif^m-  à 
celle  dei  autres  végétaux  , aussi  partnite, 
mais  b.*aucoup  plus  Kmple.  LHeibier 
4e  ta  France  f  «a  ua  mol  j  eti  lui  des 


publiés  dans  ce  sièrle  sur  la  butani  iue« 
vmvK  Pannljrse  qui  en  a  Sié  faîte  dans 
le  .lournal  de  Physique  de  1794. 

Les  exemplaire^  cumplels  qui  nous 
restent  de  ceHe'ficlM»  couoclioa  saut  de 
toute  bdamé. 

Ptamtarum  HMpria  nifi^ittarvm^  ele. 
Histoire  des  FlaulesgrasBPStpar  A.  P. 

Dfcaudole  ,  de  Oenhre*  membre  de 
la  société  desftfcieuces  naturelles  et  de 
celle  des  scîeaces  de  cette  ville  ^  cor- 
respondant de  la  société  phi  loma  tique, 
et  de  celld  d'histoire  iialurelle  de 
Paris  j  avec  leurs  fîgurt-s  en  couleurs  , 
dessiuéespar  P.  J.  Redouté,  peinire 
du  muséum  d'hisloive  oatureUr ,  dessir 
Mieurde  la  classe  des  sciences  ph^> 
siques  et  malhëmaiiquei  île  l'iiuiiiul 
natioual  ,  membre  de  la  société  d'bi»> 
loire  ualurellede  Paris. 
Chaque  faacicaleyComposd  de  6  plan» 
ehes  coloriées  et  du  teste  imprimé  sur 

papier  >  rlm  de  Lflgarde  f  Oléuir  fonnst 
q  ie  l'Herbier  de  la  France  par  Buiiard , 
est  destiné  k  lui  faite  suite*  la  f. 
—  grand  ûi^.  *ime»fim  véJin  rom  de 
Jésus ,  dont  il  a*a  été  tiré  que  cent 

exeiiiplairet,  30  f, 

//  paraît  maintmant  c'tnq  fitsrictde*, 

La  singularité  des  fanncs  qu'oirreut  les 
plante^  grasses, la  beauté  des  fleum  dotpt 
queiquesMines  sont  parées ,  lea  cîrrons« 

lance.s  L'\fr«or(iin  tires  de  l<-ur  végélalion, 
Inui  a  ccMitribuéà  attirer  sm  elles  les  re» 

âr-rUdes  botanistes.  Mais  rimpotsibililé 
1;  dessécher  cespIaates,d*viiloniierdea 
herbiers,  et  parcoiiséquent  de  les  étudier 
dans  11'  silciK  e  et  le  loisir  durahinp' ,  ft  de 
les  comparer  ensemble  ,  a  d -puis  long* 
lems  été  sentie  de  tous  ceux  qui  se  soni 
livrés  à  l'étude  du  règne  végétal.  Les  se- 
cours qu'on  peut  trouver  dans  les  ouvrages 
de  OraJley  et  de  Di/ltn  ,  dans  ceux  de 
Convnetin  ,  de  Burma/m  ,  de  Knoir,  etc. 
ne  peuvent  pas  être  d'une  grande  utilité  : 
les  Uitsoni  décrit  avant  la  rmttéretioo  de 
la  botanique ,  Ir-s  gravures «weautras sont 
peu  exarirs  ,  rt  la  «\  uonimie  de  tous  o^t 
souvent  erubrouiilée  ,  parte  quToii  ne 
peut  étudier  les  plantes  grasMt  tp»  jm^ 
dam  leur  vieteiitofel» 
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